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YTISREVINU TIEZRIB
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤـﺔ اﻟﻌـﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿـﺔ
htlaeH cilbuP & ytinummoC fo etutitsnI
واﻗﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ ﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﷲ واﻟﺑﯾرة 
وﻣدى ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ وﺟودﺗﻬﺎ ﻓﯾﻬﺎ
ﻋﺻﺎم أﺣﻣد اﻟﺧطﯾب
ﻣﺣﻣد ﻣﺗوﻟﻲﺳوزان
6002أﯾﻠول 
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
2 ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯿﺮزﯾﺖ- 
ﻣﻧﺷورات
واﻟﻣﺟﺗﻣﻌﯾﺔﻣﻌﻬد اﻟﺻﺣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ 
ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯾرزﯾت، ﻓﻠﺳطﯾن
:ﯾﻣﻛن اﻟﺣﺻول ﻋﻠﻰ ﻫذﻩ اﻟﻣﻧﺷورات ﻣن
ﻣﻌﻬد اﻟﺻﺣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻣﺟﺗﻣﻌﯾﺔ،
ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯾرزﯾت
، رام اﷲ، ﻓﻠﺳطﯾنب . ص
(279)أو ( 079)-2-1811592: ﻓﺎﻛس(  279)أو ( 079)-2-4568892: ﻫﺎﺗف
ude.tiezrib@hpci: ﺑرﯾد إﻟﻛﺗروﻧﻲ
.اﻟرﻣﺣﻲﻋﺑد اﻟرﺣﻣنﻣﺗوﻟﻲ، طﺎرقﻣﺣﻣدﺳوزان، ﻋﺻﺎم أﺣﻣد اﻟﺧطﯾب: ﺗﺄﻟﯾف
ﯾﻣﻛن ﻗراءة ﻫذﻩ اﻟوﺛﯾﻘﺔ، واﻻﻗﺗﺑﺎس ﻣﻧﻬﺎ وٕاﻧﺗﺎﺟﻬﺎ أو ﺗرﺟﻣﺗﻬﺎ ﺟزﺋﯾﺎ أو ﻛﻠﯾﺎ، وﻟﻛن ﺑﺷرط ﻋدم اﺳﺗﺧدام ذﻟك 
ﻣﺻدر اﻟﻣواد اﻟﻣﻧﻘوﻟﺔ ﻋن ﻫذﻩ ﯾرﺟﻰ اﻹﺷﺎرة إﻟﻰ. ﻷﻏراض اﻟﺑﯾﻊ أو ﻷﯾﺔ أﻫداف ﻣﺗﻌﻠﻘﺔ ﺑﺎﻟﺗﺑﺎدل اﻟﺗﺟﺎري
:اﻟطرﯾﻘﺔ ﻛﻣﺎ ﯾﻠﻲ
واﻗﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ ﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﷲ واﻟﺑﯾرة وﻣدى ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ .ﻣﺗوﻟﻲﻣﺣﻣد ﺳوزان و ﻋﺻﺎم أﺣﻣد اﻟﺧطﯾب
.6002،ﻓﻠﺳطﯾن–ﻣﻌﻬد اﻟﺻﺣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻣﺟﺗﻣﻌﯾﺔ، ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯾرزﯾت .وﺟودﺗﻬﺎ ﻓﯾﻬﺎ
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
3 ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯿﺮزﯾﺖ- 
*ﻋﺻﺎم أﺣﻣد اﻟﺧطﯾب:       ﺗﺻﻣﯾم اﻟدراﺳﺔ
*ﻋﺻﺎم أﺣﻣد اﻟﺧطﯾب:اﻟﺑﯾﺎﻧﺎتﺗرﻣﯾز 
*ﺳوزان ﻣﺣﻣد ﻣﺗوﻟﻲ
*ﺳوزان ﻣﺣﻣد ﻣﺗوﻟﻲ:إدﺧﺎل اﻟﺑﯾﺎﻧﺎت ﻓﻲ اﻟﺣﺎﺳوب
*ﻋﺻﺎم أﺣﻣد اﻟﺧطﯾب:ﺗﺣﻠﯾل اﻟﺑﯾﺎﻧﺎت
*ﺳوزان ﻣﺣﻣد ﻣﺗوﻟﻲ
*ﺳوزان ﻣﺣﻣد ﻣﺗوﻟﻲ:اﻟﻌﻣل اﻟﻣﯾداﻧﻲ
*ﻋﺻﺎم أﺣﻣد اﻟﺧطﯾب
**اﻟرﻣﺣﻲنطﺎرق ﻋﺑد اﻟرﺣﻣ
**لﻋﺎﺋﺷﺔ ﺟﻣﯾل ﻓﺣ
**ﻟﯾﻧﺎ إﺑراﻫﯾم ﺑﺣر
**آﺳﯾﺎ ﻋﯾﺳﻰ ﻛﻣﺎل
**ﻣﺣﻣد ﻋزت ﯾﺎﺳﯾن
**وﺳﺎم أﺳﻌد ﻓراﺧﻧﺔ
*ﻋﺻﺎم أﺣﻣد اﻟﺧطﯾب:ﻛﺗﺎﺑﺔ اﻟﺗﻘرﯾر
*ﻣﺣﻣد ﻣﺗوﻟﻲﺳوزان 
ﻣﻌﻬد اﻟﺻﺣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻣﺟﺗﻣﻌﯾﺔ، ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯾرزﯾت* 
وزارة اﻟﺻﺣﺔ، رام اﷲ** 
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
4 ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯿﺮزﯾﺖ- 
اﻟﺼﻔﺤﺔﻓﻬرس اﻟﻣﺣﺗوﯾﺎت
7ﺔـﻣﻘدﻣ. 1
7ﻟﻣﺎذا اﻟﺗرﻛﯾز ﻋﻠﻰ ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ؟1-1
31اﻟﻣﻧﻬﺟﯾﺔ.2
51ﺎﻋرض اﻟﻧﺗﺎﺋﺞ وﻣﻧﺎﻗﺷﺗﻬ. 3
51اﻟﻌﺎﻣﺔ ﻟﻠﻣطﺎﻋم وﻣدى ﺗوﻓرﻫﺎاﻟﻣﺗطﻠﺑﺎت1-3
51ﻣﺳﺎﺣﺔ اﻟﻣطﺎﻋم1-1- 3
61ﺗرﺧﯾص اﻟﻣطﺎﻋم2-1- 3
71اﻟﺗﺧزﯾن3-1- 3
81اﻟﻣطﺑﺦ وﻣﻠﺣﻘﺎﺗﻪ4-1- 3
22ﻣﺗﻔرﻗﺎت5-1- 3
82اﻟﻌﺎﻣﻠون ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم2-3
82ﺑﻌض اﻟﺧﺻﺎﺋص اﻟﻣﻧﺗﻘﺎة ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم1-2- 3
13اﻟﺧﺑرة واﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎت واﻟدورات اﻟﺗﻌﻠﯾﻣﯾﺔ اﻟﺗﻲ ﺗﻠﻘﺎﻫﺎ اﻟﻌﺎﻣﻠون ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم2-2- 3
33ﻣﻣﺎرﺳﺎت اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، وﺻﺣﺗﻬم، واﻟﻧظﺎﻓﺔ اﻟﺷﺧﺻﯾﺔ ﻟﻬم 3-2- 3
83ﻣﺗﻔرﻗﺎت4-2- 3
14ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋماﻟﺟودة اﻟﺑﯾوﻟوﺟﯾﺔ ﻟﻌﯾﻧﺎت اﻷﻏذﯾﺔ3-3
14ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت ﺣﺳب اﻟﺳﻧوات واﻷﺷﻬر1-3- 3
34ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت ﺣﺳب اﻟﺗﺟﻣﻊ اﻟﺳﻛﺎﻧﻲ2-3- 3
44ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﻐذاﺋﯾﺔ ﺣﺳب ﻣؤﺷر اﻟﺗﻠوث 3-3- 3
05اﻟﺧﻼﺻﺔ واﻟﺗوﺻﯾﺎت. 4
85واﻷﺟﻧﺑﯾﺔاﻟﻣراﺟﻊ اﻟﻌرﺑﯾﺔ
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
5 ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯿﺮزﯾﺖ- 
اﻟﺼﻔﺤﺔﻗﺎﺋﻣﺔ اﻟﺟداول
اﻟﺗﻛرار )ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﺗﺟﻣﻌﺎت اﻟﺳﻛﺎﻧﯾﺔ ﺣﺳب اﻟﻣﺳﺎﺣﺔ : 1اﻟﺟدول رﻗم 
61(واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ
71اﻟﻣﻧطﻘﺔﻋدد وﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻣرﺧﺻﺔ واﻟﻐﯾر ﻣرﺧﺻﺔ ﺣﺳب : 2اﻟﺟدول رﻗم 
د ﻓﯾﻬﺎ ﺑﻌض ﺷروط اﻟﺗﺧزﯾن اﻟﺿرورﯾﺔ واﻟﻧﺳﺑﺔ ﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾوﺟ: 3اﻟﺟدول رﻗم 
81.اﻟﻣﺋوﯾﺔ ﻟﻬﺎ
91ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب ﺗوﻓر اﻟﻣراﻓق اﻷﺳﺎﺳﯾﺔ ﻟﻠﻣطﺑﺦ: 4اﻟﺟدول رﻗم 
32ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب اﻟﻣﺷﺎﻛل اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻧﻔﺎﯾﺎت اﻟﺻﻠﺑﺔ ﻓﻲ اﻟﺳﻼل: 5اﻟﺟدول رﻗم 
52ﻘﺔ اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣوظﻔﯾنﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب اﻟﻣﺷﺎﻛل اﻟﻣﺗﻌﻠﻘﺔ ﺑﺎﻟﻣﻧط: 6اﻟﺟدول رﻗم 
52ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب ﻋدد اﻟﻣراﺣﯾض : 7اﻟﺟدول رﻗم 
62ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣراﺣﯾض ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب اﻟﻣﻧطﻘﺔ: 8اﻟﺟدول رﻗم
اﻟﻧﺳﺑﺔ ﻣن )ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب ﺗوﻓر ﻣﺗطﻠﺑﺎت أﺳﺎﺳﯾﺔ ﻟﻠﻣراﺣﯾض : 9اﻟﺟدول رﻗم 
72(851ﻣﺟﻣوع اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾﺗوﻓر ﺑﻬﺎ ﻣراﺣﯾض وﻫﻲ 
ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﺗﺟﻣﻌﺎت اﻟﺳﻛﺎﻧﯾﺔ ﺣﺳب ﻋدد اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم : 01ل رﻗم اﻟﺟدو 
92(اﻟﺗﻛرار واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ)
13ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب اﻟﻌﻣر:11اﻟﺟدول رﻗم 
23ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺣﺳب ﺳﻧوات اﻟﺧﺑرة: 21اﻟﺟدول رﻗم 
ر ﻟﺑﺎس اﻟﻌﻣل، وﻣدى ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب ﺗوﻓ: 31اﻟﺟدول رﻗم 
73اﻟﺗزام اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﺎرﺗداﺋﻬﺎ
ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺣﺳب ﺑﻌض اﻟﻣﻣﺎرﺳﺎت اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻧظﺎﻓﺔ : 41اﻟﺟدول رﻗم 
83ﺧﺻﯾﺔاﻟﺷ
04ﻋدد اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺣﺳب إﺟﺎﺑﺎﺗﻬم ﻋن ﻓﺣص اﻟﻣﯾﺎﻩ: 51اﻟﺟدول رﻗم 
34واﻟﺑﯾرةﺗوزﯾﻊ درﺟﺎت اﻟﺣرارة اﻟﻣﺋوﯾﺔ ﻓﻲ ﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﷲ : 61اﻟﺟدول رﻗم 
اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﯾﻪ ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔ ﺣﺳب اﻟﺗﺟﻣﻊ اﻟﺳﻛﺎﻧﻲ وﻋدد : 71اﻟﺟدول رﻗم 
445002- 3002ﻟﻸﻋوام 
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6 ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯿﺮزﯾﺖ- 
3002اﻟﻐذاﺋﯾﺔ اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﺣﺳب ﻣؤﺷر اﻟﺗﻠوث ﻟﻠﻌﺎم ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت: 81اﻟﺟدول رﻗم 
74(اﻟﻌدد واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ)
4002ﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﺣﺳب ﻣؤﺷر اﻟﺗﻠوث ﻟﻠﻌﺎم ااﻟﻐذاﺋﯾﺔاﻟﻌﯾﻧﺎتﺗوزﯾﻊ : 91اﻟﺟدول رﻗم 
84(اﻟﻌدد واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ)
اﻟﻐذاﺋﯾﺔ اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﺣﺳب ﻣؤﺷر اﻟﺗﻠوث ﻟﻠﻌﺎم ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت: 02اﻟﺟدول رﻗم 
94(اﻟﻌدد واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ)5002
ﻗﺎﺋﻣﺔ اﻷﺷﻛﺎل
وﺟود و ﺗﺟﻣﻊ اﻟﺳﻛﺎﻧﻲاﻟﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ ﺣﺳباﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ ﻟ:1اﻟﺷﻛل رﻗم 
12ﻓﯾﻬﺎﺻﺎج اﻟﻔﻼﻓل 
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ﺔـﻣﻘدﻣ. 1
ﻋﻠﯾﻬﺎ ﻣن اﻹﻗﺑﺎلوﻛﺛرة ،وذﻟك ﺑﺳﺑب ازدﯾﺎد ﻋددﻫﺎ؛ﺧﺎﺻﺔأﻫﻣﯾﺔﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻟﻬﺎ اﻷﻏذﯾﺔﺳﻼﻣﺔ إن
وﺗوﺟد اﻟﻌدﯾد ﻣن اﻟﻔرص ﻟﺗﻠوث اﻟﻐذاء ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ ﻣﺧﺗﻠف اﻟﻣراﺣل اﻟﺗﻲ ﯾﻣر ﺑﻬﺎ ﻣﺎ . ﻗﺑل اﻟﺳﻛﺎن
. اﻟﻧﻘلوأﺛﻧﺎءﻓﻲ اﻟﻣزرﻋﺔ، وﻓﻲ أﻣﺎﻛن اﻟﺗﺻﻧﯾﻊ، اﻷطﻌﻣﺔﺗﺗﻠوث أنﯾﻣﻛن إذ. ﺑﯾن اﻟﺗﺣﺿﯾر واﻻﺳﺗﻬﻼك
ا وﻧظر ً.ﺗﻧﺎوﻟﻬﺎأﺛﻧﺎءأو،أو اﻟﺗﺣﺿﯾر،اﻹﻧﺗﺎجﻣن اﻷﺧﯾرةﻓﻲ اﻟﻣراﺣل اﻷﻏذﯾﺔﺗﺗﻠوث أنﯾﻣﻛن وأﺧﯾرا
ﺔ أو اﻷطﻌﻣﺔ ﺟﺎﻫزة ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، ﻓﺈﻧﻪ ﻣن اﻷﻫﻣﯾﺔ ﺑﻣﻛﺎن ﻣﻧﻊ اﻟﻣﺧﺎطر اﻟﺗﻲ ﺗﻠوث اﻷﻏذﯾﻟﺗﻧﺎول اﻟزﺑﺎﺋن
ﻠﯾﻣﺔاﻟﻣﻧﻘوﻟﺔ ﺑواﺳطﺔ اﻟﻐذاء ﺳﺑﺑﻬﺎ اﻟﻣﻣﺎرﺳﺎت ﻏﯾر اﻟﺳاﻷﻣراضﻣن % 79وﻗد ﺗﺑﯾن أن .اﻟﺳﯾطرة ﻋﻠﯾﻬﺎ
.]1,2[اﻷﻏذﯾﺔ ﻓﻲ اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ 
؟اﻷﻏذﯾﺔﻟﻣﺎذا اﻟﺗرﻛﯾز ﻋﻠﻰ ﺳﻼﻣﺔ 1-1
. ﺔوﻋدم اﻟراﺣ،داءاﻷ، واﻋﺗﻼل ﻟﻣﺳﺗﻬﻠﻛﻬﺎ ﯾﻧﺗﺞ ﻋﻧﻪ ﺗﻘﻠﯾلأﻣراض ﻣﺧﺗﻠﻔﺔﯾﻧﺗﺞ ﻋن اﻷﻏذﯾﺔ اﻟﻣﻠوﺛﺔ 
وﯾﻌﺗﻣد ﻋﻠﻰ ﻋدة ﻋواﻣلﻣن ﺑﻠد ﻵﺧر،ار ًﻣﺗﻐﯾ ّاﻷﻏذﯾﺔﺔ اﻟﻧﺎﺗﺟﺔ ﻋن ﺗﻠوث ﻋدد اﻟﺣﺎﻻت اﻟﻣرﺿﯾ ّﯾﻌﺗﺑرو 
وﻣدى ،وﺗوﻓر اﻹﺻﺣﺎح اﻟﻣﻧﺎﺳب،وطرق ﺣﻔظ اﻷﻏذﯾﺔ،ظﻬور أﻧواع ﺟدﯾدة ﻣن اﻟﺟراﺛﯾم اﻟﻣﻣرﺿﺔﻧﻬﺎﻣ
، اﻷﻏذﯾﺔﺗﺟﺔ ﻋن ﺗﻠوث ﺗﺷﺧﯾص اﻟﺣﺎﻻت اﻟﻣرﺿّﯾﺔ اﻟﻧﺎو ،اﻟﺣﻔﺎظ ﻋﻠﻰ ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔوﻋﻲ اﻟﻧﺎس ﺑطرق 
اﻟطﻘس ﺣﯾث أن اﻟدول اﻟﺗﻲ ﯾﻐﻠب ﻋﻠﯾﻬﺎ ارﺗﻔﺎع درﺟﺎت اﻟﺣرارة ﺗرﺗﻔﻊ ﻓﯾﻬﺎ ﻓرص ﺗﻠوث ، و وﺗﺳﺟﯾﻠﻬﺎ
اﻟﻧﺎﺗﺟﺔ ﻋن ﺗﻧﺎول أﻏذﯾﺔ ﻣﻠوﺛﺔ ﻓﻲ اﻟوﻻﯾﺎت اﻟﺳﻧوﯾﺔ ﺗم ﺗﻘدﯾر ﻋدد اﻟﺣﺎﻻت اﻟﻣرﺿّﯾﺔ ﻣﺛﻼ ً.اﻷﻏذﯾﺔ
ﺣﺎﻟﺔ 000,5ﻟﺔ أدﺧﻠت اﻟﻣﺳﺗﺷﻔﻰ، وﺣﺎ000,523ﻣﻠﯾون ﺣﺎﻟﺔ اﻋﺗﻼل، و 67ب اﻷﻣرﯾﻛﯾﺔاﻟﻣﺗﺣدة 
.]3[وﻓﺎة
ﻓﻬﻲ ﺗﻛﻠف . إﺿﺎﻓﺔ ﻟﻣﺎ ذﻛر، ﻓﺈن اﻷﻣراض اﻟﻧﺎﺗﺟﺔ ﻋن ﺗﻧﺎول اﻷﻏذﯾﺔ اﻟﻣﻠوﺛﺔ ﻟﻬﺎ ﺗﺄﺛﯾر اﻗﺗﺻﺎدي ﻣﻬم
ﻋﻠﻰ فﻣﺛل ﻫذﻩ اﻟﺗﻛﺎﻟﯾف ﺗﻛون ﻋﻠﻰ ﻋدة أﺷﻛﺎل ﻣﻧﻬﺎ اﻟﻣﺻﺎرﯾ. ﻣﺟﺗﻣﻌﺎﺗﻧﺎ اﻟﻛﺛﯾر ﻣن اﻷﻣوال ﻛل ﻋﺎم
ﺛﻘﺔ اﻟﻣﺳﺗﻬﻠك إﻟﻰ ﺣد ﻛذﻟك ﺗﻘل ّ. ﺳﺗوى اﻹﻧﺗﺎﺟﯾﺔ ﻟﺿﺣﺎﯾﺎ اﻟﻣرضاﻟﻌﻼج، وﺗﻌطل اﻟﻌﻣل، وﺗﺧﻔﯾض ﻣ
. ﻧﺗﯾﺟﺔ ﺗﻧﺎوﻟﻬم اﻷطﻌﻣﺔ ﻓﯾﻪﻣﺳﺗﻬﻠﻛﯾنﺣﺎﻻت ﻣرﺿﯾﺔ ﻟﻠاﻧﺗﺷﺎر وﺑﺎﺋﻲ ﻟﻛﺑﯾر ﺑﺎﻟﻣطﻌم اﻟذي ﯾﺣدث ﻓﯾﻪ
ﻋﻧدﻣﺎ ﻟﻠﻣطﻌمﺗزداد ﺑﻛﺛرةﻣن اﻟﻣؤﺳﺳﺎت ذات اﻟﻌﻼﻗﺔاﻟﺻﺣﺔ وﻏﯾرﻫﺎوزارة ﻛذﻟك ﻓﺈن زﯾﺎرات ﻣﻔﺗﺷﻲ 
وﻓﻲ ﺑﻌض اﻟﺣﺎﻻت ﯾﺗم إﻏﻼق اﻟﻣطﻌم . ﻪﺔ ﻧﺎﺗﺟﺔ ﻋن ﺗﻧﺎول أطﻌﻣﺔ ﻣﻠوﺛﺔ ﻣﻧﻣرﺿﯾ ّﯾﺗﺑﯾن وﺟود ﺣﺎﻻت
وﻓﻲ اﻟﻣﺟﻣل، ﻓﺈن أي ﺧﻠل . ﻫذﻩ ﻫﻲ اﻟطرﯾﻘﺔ اﻟﻣﺛﻠﻰ ﻓﻲ اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ ﻋﻠﻰ ﺻﺣﺔ ﻋﺎﻣﺔ اﻟﻧﺎسأنإذا ﺗﺑﯾن 
.]4-7[اﻹدارﯾﯾن واﻟﻣوظﻔﯾن ﻓﯾﻬﺎﻋﻠﻰ ، و ﻬﺎﻋم ﺳوف ﯾﻛون ﻟﻪ ﺗﺄﺛﯾر ﺳﻠﺑﻲ ﻋﻠﻰ أﺻﺣﺎﺑﺎﻓﻲ اﻟﻣط
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ﻓﺎﻟزﺑﺎﺋن . ﯾﺗوﺟﻪ ﻟﺗﻧﺎول اﻟوﺟﺑﺎت ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم اﻟذي ﺗﺗوﻓر ﻓﯾﻪ اﻟﻧظﺎﻓﺔ، وﺟودة اﻟﻐذاءﻣﺳﺗﻬﻠكﺈن اﻟوﻋﺎدة ﻓ
ﻲوﺑﺎﻟﺗﺎﻟ. ﺎ ذا طﻌم ﺟﯾد ﻣن ﺟﻬﺔ، وﺧﺎٍل ﻣن اﻟﺗﻠوث اﻟذي ﻗد ﯾؤدي ﻟﻠﻣرض ﻣن ﺟﻬﺔ أﺧرىن طﻌﺎﻣ ًو ﯾرﯾد
ﺻﺎﺣب ﻣنﻛل ٍﺗﻌﺗﺑر ﻣﺳؤوﻟﯾﺔ ﺗﺣﺿﯾر اﻟطﻌﺎم وﺗﻘدﯾﻣﻪ ﺑﺷﻛل آﻣن، واﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ ﻋﻠﻰ ﺛﻘﺔ اﻟزﺑﺎﺋن، ﻓﺈن
.]8 ,9[ﻓﯾﻪﻌﺎﻣﻠﯾن ﻣطﻌم، وﻣدﯾرﻩ، واﻟاﻟ
اﻟوﺑﺎﺋﯾﺔ اﻷﻣراضأن ﻣﻌظم ﻓﻲ اﻟوﻻﯾﺎت اﻟﻣﺗﺣدة اﻷﻣرﯾﻛﯾﺔ وﻣﻧﻌﻬﺎ اﻷﻣراضوأﻓﺎدت ﻣراﻛز اﻟﺳﯾطرة ﻋﻠﻰ 
ﻣﺛل اﻟﻣطﺎﻋم، واﻟﻣدارس، اﻟﻧﺎﺗﺟﺔ ﻋن ﺗﻧﺎول اﻷطﻌﻣﺔ ﻋﺎدة ﻣﺎ ﺗﺣدث ﻓﻲ اﻟﻣؤﺳﺳﺎت اﻟﺗﻲ ﺗﻘدم اﻷﻏذﯾﺔ
ﺣﯾث ﯾﺗم ﺗﻧﺎول ﻣﺛل ﻫذﻩ اﻷﻏذﯾﺔ ﻓﻲ اﻟﻣؤﺳﺳﺔ اﻟﻐذاﺋﯾﺔ أو ﯾﺗم أﺧذﻫﺎ ﺟﺎﻫزة ﻟﺗﻧﺎوﻟﻬﺎ واﻟﻣﺧﯾﻣﺎت، وﻏﯾرﻫﺎ، 
.]01,11[آﺧرﻓﻲ ﻣﻛﺎن 
، وﻣن ﺛم ﺗم اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻌﻪ ﺑﻬﺎ ﯾﺣددان ﻣدى اﻟﻔرﺻﺔ ﻟﺗﻠوث ﻫذا اﻟﻐذاءﯾإن طﺑﯾﻌﺔ اﻟﻐذاء، واﻟﻛﯾﻔﯾﺔ اﻟﺗﻲ 
: ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﯾﻛون ﺑﺳﺑبﻋﺎدة ﻓﺈن ﺗﻠوث اﻷﻏذﯾﺔ اﻟﻣوﺟودة و . اﻟﺗﺳﺑب ﺑﺎﻷﻣراض ذات اﻟﻌﻼﻗﺔ
ﺗﻌرﺿﻬﺎ ﻟدرﺟﺎت ﺣرارة ﻏﯾر آﻣﻧﺔ
ﻓﻲ اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻌﻬﺎ ﻣن ﻗﺑل أﺷﺧﺎص ﻣﺻﺎﺑﯾن ﺑﺎﻟﻌدوى، واﻟذﯾن ﯾﻣﺎرﺳون ﻋﺎدات ﻏﯾر ﺻﺣﯾﺔ 
.ﺗﻌﺎﻣﻠﻬم ﻣﻊ اﻟطﻌﺎم
ﺗﻠوﯾﺛﻬﺎ ﻏﯾر اﻟﻣﺑﺎﺷرأو،ﺗﻌرﺿﻬﺎ إﻟﻰ ﻣﺳﺑﺑﺎت اﻟﻣرض ﻋن طرﯾق ﺗﻠوﯾﺛﻬﺎ اﻟﻣﺑﺎﺷر
.)noitanimatnoc ssorc(
ﺔ اﻟﺣرارة ﻏﯾر ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ أﺛﻧﺎء اﺳﺗﻘﺑﺎل اﻟطﻌﺎم، وﺗﺧزﯾﻧﻪ، وطﺑﺧﻪ، وﺗﺑرﯾدﻩ، وٕاﻋﺎدة ﺗﺳﺧﯾﻧﻪ، ﻗد ﺗﻛون درﺟ
ﯾوﺟد اﺣﺗﯾﺎﺟﺎت ﺧﺎﺻﺔ ﻟﻠﺳﯾطرة . أو ﺑﺷﻛل ﺳﺎﺧن، ﻣﻣﺎ ﯾؤدي إﻟﻰ ﺗﻠوث اﻟطﻌﺎم،واﻟﺣﻔﺎظ ﻋﻠﯾﻪ ﺑﺷﻛل ﺑﺎرد
اﻟﺣرارة ﻣن وﺻولاﻟﺗﺄﻛد ﻣﺛل،وﯾﻌﺗﻣد ذﻟك ﻋﻠﻰ ﻧوع اﻟطﻌﺎمﻋﻠﻰ درﺟﺔ ﺣرارة ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻟﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ
5درﺟﺔ ﺣرارة اﻟطﻌﺎم اﻟﻣطﻬﻲ ﻣﺑردة ﻋﻧد اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ ﻋﻠﻰو ﻋﻧد طﻬﯾﻪ،اﻟﻛﺎﻓﯾﺔ إﻟﻰ ﺟﻣﯾﻊ أﺟزاء اﻟﻐذاء
أﻧواعﻣﻌظم ﻓﺗﻘدﯾﻣﻪ،أو أﻛﺛر ﻟﺣﯾن ،درﺟﺔ ﻣﺋوﯾﺔ06أو ﺳﺎﺧﻧﺔ ﻋﻧد درﺟﺔ ﺣرارة ،ﻣﺋوﯾﺔ أو أﻗلﺟﺎت در 
.]21[ﻣﺋوﯾﺔدرﺟﺔ 06ﻰ اﻟ5ﺿﻣن درﺟﺎت ﺣرارة ﺗﺗراوح ﺑﯾن أﺳرعاﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ ﺗﺳﺗطﯾﻊ اﻟﻧﻣو ﺑﺷﻛل 
ﻋدم اﻟﺗﺧطﯾط اﻟﺳﻠﯾم ﻟﻠﻣطﻌم ﻣﻧذ :وظروف ﺗؤدي اﻟﻰ ﺗﻠوث اﻷﻏذﯾﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم ﻣﻧﻬﺎ،وﺗوﺟد ﻋدة ﻋواﻣل
اﻟﺑداﯾﺔ، وﺿﯾق اﻟﻣﻛﺎن، وﻋدم ﺗوﻓر اﻟﺑﻧﯾﺔ اﻟﺗﺣﺗﯾﺔ اﻟﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم، وﻋدم ﻣﻼﺋﻣﺔ اﻟﻣﺑﻧﻰ ﻟﻬذا اﻟﻐرض، 
وﺳﯾرﻩ ﺑﺷﻛل ﺟﯾد ،ﺎ ﻟﺳﻬوﻟﺔ اﻟﻌﻣلاﻟﺗﺧطﯾط اﻟﺳﻠﯾم ﺿرورﯾ ًﻣﺛﻼ ﯾﻌﺗﺑر . ﻧظﺎﻓﺔ، وﻏﯾرﻫﺎﺑﺎﻹﺿﺎﻓﺔ اﻟﻰ ﻗﻠﺔ اﻟ
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﻋﻠﻰ ﺳﻼﻣﺔ اﻟﻌﺎﻣل، إﯾﺟﺎﺑﻲﯾؤﺛر ﺑﺷﻛل اﻟﻣﻧﺎﺳبواﻟﺗﺻﻣﯾم ،ذﻟك أن اﻟﺗﺧطﯾط اﻟﺳﻠﯾم. داﺧل اﻟﻣطﻌم
ﻓﻣﺛﻼ ﺗوﺟد ﺑﻌض اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ أﻣﺎﻛن ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻟﻐرﺿﻬﺎ، . اﻟزﺑﺎﺋنورﺿﺎ، وﺗوﻓﯾر اﻟﺟﻬد واﻟطﺎﻗﺔ، وٕاﻧﺗﺎﺟﯾﺗﻪ
وﺑﺷﻛل ﻋﺎم ﻓﺈﻧﻪ ﻛﻠﻣﺎ . ﻓﻲ أﻣﺎﻛن ﻟم ﺗﻛن ﻣؤﻫﻠﺔ ﻟﻬذا اﻟﻐرض، وﻏﯾر ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻟﻪﺑﯾﻧﻣﺎ ﺗوﺟد ﺑﻌض اﻟﻣطﺎﻋم
ﻟﺻﺎﺣﺑﻪ، وازداد اﻟرﺑﺢ ﻩوﺗﻧﻔﯾذﻩ ﺑﺷﻛل ﻣﻧﺎﺳب، ﻛﻠﻣﺎ ﺗﺣﻘﻘت اﻷﻫداف اﻟﻌﺎﻣﺔ ﻣن وﺟود،ﺗم ﺗﺧطﯾط اﻟﻣطﻌم
.]31[
ﯾر اﻟطﻌﺎم، اﻟﻣﺧﺎزن، وأﻣﺎﻛن ﺗﺣﺿﻣﺛل ﻛذﻟك ﯾﺳﻬم اﻟﺗﺧطﯾط اﻟﺳﻠﯾم ﻋﻠﻰ ﺗوﻓﯾر اﻟﺑﻧﯾﺔ اﻟﺗﺣﺗﯾﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم،
وﻣﻐﺎﺳل ( اﻟﻣراﺣﯾض)وﻣﻛﺎن اﻟطﺑﺦ، وﺻﺎﻟﺔ اﻟطﻌﺎم، وﻣﻛﺎن ﻏﺳﯾل اﻷواﻧﻲ، واﻟﻣﺳﺗودع، ودورات اﻟﻣﯾﺎﻩ 
.]41[ﻟﻠﻣطﻌم ﺿﺎﻓﺔ إﻟﻰ اﺧﺗﯾﺎر اﻟﻣﻛﺎن اﻟﻣﻧﺎﺳب ، ﺑﺎﻹاﻷﯾدي
ﻋن ﺟودة اﻟطﻌﺎم ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم ﻣرﺗﺑط ﺑﺷﻛل وﺛﯾق ﺑﻧظﺎﻓﺔ ﻣﺳﺗﻬﻠكﻓﺈن اﻧطﺑﺎع اﻟ،أﻣﺎ ﺑﺎﻟﻧﺳﺑﺔ ﻟﻠﻧظﺎﻓﺔ
أن ﻓﺎﻷﺻل. اﻟﺗﻲ ﯾﺗم ﻓﯾﻬﺎ اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻟطﻌﺎم ﻓﻲ ﺟﻣﯾﻊ ﻣراﺣﻠﻪاﻷﻣﺎﻛند ﻣدﺧﻠﻪ، وﻓﻲ ﺟﻣﯾﻊ اﻟﻣطﻌم ﻋﻧ
،ﯾﻛون ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻧظﯾﻔﺔﻣﺳﺗﻬﻠكﻟﻠرًﺿﺎأﻗﺻﻰ وٕان ّ. ﺎ ﻓﻲ داﺧﻠﻪ، وﺧﺎرﺟﻪﯾﻛون اﻟﻣطﻌم ﻧظﯾﻔ ً
ذﻟك ﺈن ّ، ﻓاﻟزﺑﺎﺋنرﺿﺎوﻣﻊ ازدﯾﺎد .وﺗﻘدﯾﻣﻬﺎ ﺑﺷﻛل آﻣن،اﻷطﻌﻣﺔواﻟﻼﻣﻌﺔ، واﻟﺗﻲ ﯾﺗم اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻓﯾﻬﺎ ﻣﻊ 
،ﻏﺳل اﻷﯾدياﻟﻧظﺎﻓﺔ اﻟﺷﺧﺻﯾﺔ اﻟﺟﯾدةﻛذﻟك ﺗﺗﺿﻣن .  ﺎ ﯾؤدي اﻟﻰ زﯾﺎدة اﻟﻌﻣل، وﺗطور اﻟﻣطﻌمﺣﺗﻣ ً
وﺗﺗﺿﻣن أﯾﺿﺎ ﺗﻣﺗﻊ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم . واﻟﺗﻲ ﯾﻣﻛن أن ﺗﻼﻣس اﻟطﻌﺎم،واﻷﺟزاء اﻷﺧرى ﻣن اﻟﺟﺳم
رأس ﯾﻣﻧﻊ اﻟﺷﻌر ﻣن اﻟﺣرﻛﺔﻋﻠﻰ اﻟﻏطﺎء ً، واﻟﺗزاﻣﻬم ﺑﻠﺑﺎس اﻟﻌﻣل اﻟذي ﯾﺷﻣل اﻟﻣرﯾول، و ﺑﺻﺣﺔ ﺟﯾدة
.]51 ,61[اﻟﻘﻔﺎزات، ﺑﺎﻹﺿﺎﻓﺔ إﻟﻰ اﺳﺗﻌﻣﺎل واﻟﺗﺳﺎﻗط
ﺎ ﻓﻲ اﻟﺗﻘﻠﯾل ﻣن ﻓرص ﺗﻠوث اﻟطﻌﺎم أﺛﻧﺎء اﻟﺗﺣﺿﯾر، واﻟﺗﺧزﯾن، وﺗﻌﻘﯾﻣﻬﺎ ﻣﻬﻣ ً،وﯾﻌﺗﺑر ﺗﻧظﯾف اﻷواﻧﻲ
. اتواﻟﻣﻌد،أو أوﺳﺎخ ﻣرﺋﯾﺔ ﻋﻠﻰ أﺳطﺢ اﻷواﻧﻲ،وﯾﺷﻣل اﻟﺗﻧظﯾف اﻟﺗﺧﻠص ﻣن أﯾﺔ ﻏﺑرة. وﺗﻘدﯾم اﻟﺧدﻣﺔ
،اﻷواﻧﻲاﻟﻛﺎﺋﻧﺎت اﻟﺣﯾﺔ اﻟﻣﺟﻬرﯾﺔ ﻣﺳﺑﺑﺔ اﻟﻣرض ﻋن أﺳطﺢ ﺗﻘﻠﯾل ﻋدد ﯾؤدي ﺗﻌﻘﯾم اﻷواﻧﻲ إﻟﻰو 
أو ،ﻗﻠﯾﻼ ًﯾﺻﺑﺢﺧطرﻩ ﺈن ّ. واﻟﻣﻌدات ﻟﻣﺳﺗوى ﻣﻘﺑول ﻣن ﻣﻧظور اﻟﺻﺣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ
،ﺑراﻣﺞ ﺗﻧظﯾفﯾﻣﻛن اﻟﺳﯾطرة ﻋﻠﻰ اﻟﺗﻠوث اﻟﻣﺗﻘﺎطﻊ ﻋن طرﯾق و .ﺷﻛل ﺧطًرا ﻋﻠﻰ ﺻﺣﺔ اﻟﺑﺷرﯾﻻ 
طﻊ ﻣن طﻌﺎم ﻵﺧر ﻫو ﺣﻔظ اﻷطﻌﻣﺔ ﻣﻔﺻوﻟﺔ ﻋن ﻘﺎﺄﻓﺿل طرﯾﻘﺔ ﻟﻣﻧﻊ اﻟﺗﻠوث اﻟﻣﺗﻓ. وﺗﻌﻘﯾم ﻣﻧﺎﺳﺑﯾن
ﻏﯾر )واﻷطﻌﻣﺔ ﻓﻲ ﺣﺎﻟﺗﻬﺎ اﻟطﺑﯾﻌﯾﺔ ،وﻫذا ﻣﻬم ﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻧﺳﺑﺔ ﻟﻸطﻌﻣﺔ اﻟﺟﺎﻫزة ﻟﻠﺗﻧﺎول. ﺑﻌﺿﻬﺎ اﻟﺑﻌض
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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واﻷﻏذﯾﺔ، أو اﻟﻣﺑردات، اﻟﺛﻼﺟﺎتاﻟﺧﺎم ﻓﻲ اﻟرﻓوف اﻟﺳﻔﻠﯾﺔ ﻣناﻷﻏذﯾﺔ، ﺑﺣﯾث ﯾﺗم ﺣﻔظ (ﺟﺎﻫزة ﻟﻠﺗﻧﺎول
.]71[ﻣﻧﻬﺎاﻟﺟﺎﻫزة ﻓﻲ اﻟرﻓوف اﻟﻌﻠوﯾﺔ
واﻟﻘوارض، وﯾطﯾل ،ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﯾﻘﻠل ﻣن ﺟذب اﻟﺣﺷراتاﺳﺗﺧدام اﻟﻣﻣﺎرﺳﺎت اﻟﺻﺣﯾﺔ اﻟﺟﯾدةﻓﺈن ﻛذﻟك و 
واﻟﻣﻌدات، وﯾزﯾد ﻣن ﻫﻣﺔ اﻟﻣوظﻔﯾن، وﻣﻌﻧوﯾﺎﺗﻬم، وﻓﻌﺎﻟﯾﺎﺗﻬم، وﻣﻬم ﻣن اﻟﻧواﺣﻲ ،ﻣن ﻋﻣر اﻷواﻧﻲ
وأدوات ،إﻟﻰ وﺟود أوﻋﯾﺔﻓﻲ اﻟﻣطﻌماﻟﺗﻧظﯾفﺑﯾﻧﻣﺎ ﻗد ﯾؤدي اﻷداء اﻟﺿﻌﯾف ﻟﻌﻣﺎل .ﻟﯾﺔ اﻷﺧرىاﻟﺟﻣﺎ
ﻪ ﻣن اﻟﺿروري ﺗوظﯾف اﻟﻣﻣﺎرﺳﺎت ﺈﻧ ّﻟذﻟك ﻓ. ﻗد ﺗؤذي اﻟزﺑﺎﺋن، وﺗﺿر ﺑﺎﻟﻌﻣل، أو ﻗد ﺗوﻗﻔﻪوﺳﺧﺔ
.]81[ﺟﻣﯾﻊ اﻷوﻗﺎت ﻟﺣﻣﺎﯾﺔ ﺻﺣﺔ اﻟزﺑﺎﺋن وراﺣﺗﻬماﻟﺻﺣّﯾﺔ ﻓﻲ
ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، ﻓﻼ ﺑد ﻣن ﺗدرﯾب اﻟطﺎﻗم اﻟﻌﺎﻣل ﻓﯾﻬﺎ ﻋﻠﻰ أﺳس ةﺟﯾدﻣﻣﺎرﺳﺎت ﺻﺣﯾﺔوﺣﺗﻰ ﻧﺻل إﻟﻰ 
ذﻟك أن اﻟﺗدرﯾب ﯾﺳﺎﻫم إﻟﻰ ﺣد ﻛﺑﯾر ﻓﻲ ﻣﻧﻊ اﻷﻣراض اﻟﻧﺎﺗﺟﺔ ﻋن . اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻟطﻌﺎم ﻓﻲ ﺟﻣﯾﻊ ﻣراﺣﻠﻪ
وﻫو ﯾﺳﻬم إﻟﻰ ﺣد ﻛﺑﯾر ﻓﻲ ﺣﻣﺎﯾﺔ .وﻗوﻋﻬﺎﻣن اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻟﺣﺎدﺛﺔ ﺑﻌد ﺑدﻻﻗﺑل ﺣدوﺛﻬﺎﺗﻠّوث اﻟﻐذاء 
ﺎﻟﺔ، وﻫذا ﯾﻌﻧﻲ اﻟرﺑﺢ وﻫو ﯾﻌﻧﻲ أن ﺟﻣﯾﻊ ﻣراﺣل اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻟطﻌﺎم ﺳﺗﻛون ﻓﻌ ّ. ﺎواﻟﻌﺎﻣﻠﯾن أﯾﺿ ً،اﻟزﺑﺎﺋن
ذﻟك ﺳوف ﯾرﻓﻊ ﻣن ﺈن ّوﻋﻧدﻣﺎ ﯾﺳﺗﺛﻣر ﺻﺎﺣب اﻟﻣطﻌم ﻓﻲ ﺗدرﯾب اﻟﻣوظﻔﯾن، ﻓ. اﻷﻛﺛر ﻟﺻﺎﺣب اﻟﻣطﻌم
ﻟرﺿﺎ ﻋن اﻟﻌﻣل، وٕاذا ﺷﻌر ﻣﺗداوﻟو اﻷﻏذﯾﺔ ﺑﺎ. ﻪوﯾزﯾد ﻣن وﻻﺋﻬم ﻟﻠﻌﻣل، وﯾﻘﻠل ﻣن ﺗرﻛﻬم ﻟ،ﻣﻌﻧوﯾﺎﺗﻬم
وﻫﻧﺎك ﻓﺎﺋدة أﺧرى، وﻫﻲ أﻧﻪ ﻋﻧدﻣﺎ ﯾﻛون ﻣﺗداوﻟو . ﻬم ﺳوف ﯾﺗﺻرﻓون ﻣﻊ اﻟزﺑﺎﺋن ﺑﺷﻛل أﻓﺿلﺈﻧ ّﻓ
اﻟﻌﻼﻗﺔ ﻣﻊ ﻣﻔﺗﺷﻲ اﻟﺻﺣﺔ ﺳوف ﺗﻛون ﺑﺷﻛل أﻓﺿل، وذﻟك ﺈن ّاﻷﻏذﯾﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم ﻣدرﺑﯾن ﺑﺷﻛل ﺟﯾد، ﻓ
. ]91 ,02[ﻟﻼطﻣﺋﻧﺎن ﻟﻸداء اﻟﺟﯾد اﻟذي ﯾﻘوم ﺑﻪ اﻟﻣوظﻔون
ﯾوﺟد ﻓﻲ ﻣﻌظم دول اﻟﻌﺎﻟم ﻗواﻧﯾن وأﻧظﻣﺔ، ﺗﻧظم ﻋﻣﻠﯾﺔ ﺗﺣﺿﯾر اﻟطﻌﺎم، ﻣن ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ وﻟﻠﺗﺄﻛد 
وﻓﻲ . ، وﻏﯾرﻫﺎ ﻣن أﻣﺎﻛن ﺗﻘدﯾم ﻫذﻩ اﻟﺧدﻣﺔﺎوﺧدﻣﺔ ﺗﻘدﯾﻣﻪ ﻓﻲ اﻷﻣﺎﻛن اﻟﻌﺎﻣﺔ، ﻣﺛل اﻟﻣطﺎﻋم، واﻟﻛﺎﻓﺗﯾرﯾ
ﯾن ﯾرﺗﺎدون ﻫذﻩ اﻟﻌﺎدة ﯾﺗم إﻗرار ﻫذﻩ اﻷﻧظﻣﺔ واﻟﻘواﻧﯾن؛ ﻟﻠﻣﺣﺎﻓظﺔ ﻋﻠﻰ اﻟﺻﺣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ ﻟﻠﻣواطﻧﯾن اﻟذ
وﺗﺻﻧﯾﻌﻬﺎ ﺑطرﯾﻘﺔ ﺳﻠﯾﻣﺔ ،ﻫذا ﯾﻌﻧﻲ أن اﻷطﻌﻣﺔ اﻟﻣﻘدﻣﺔ ﻟﻠزﺑﺎﺋن ﯾﻧﺑﻐﻲ أن ﺗﻛون ﻗد ﺗم إﻧﺗﺎﺟﻬﺎ. اﻷﻣﺎﻛن
وﺣﻔظﻪ ،واﻷﻧظﻣﺔ ﺑﻌدة ﻋواﻣل ﻟﻠﻣﺣﺎﻓظﺔ ﻋﻠﻰ ﺳﻼﻣﺔ اﻟﻐذاء،ﺗﻬﺗم ﻫذﻩ اﻟﻘواﻧﯾن. ﺗﺿﻣن ﺳﻼﻣﺔ ﻣن ﯾﺄﻛﻠﻬﺎ
ﺳﻘف، وﻣﺻدر ﺗزوﯾد اﻟﻣﯾﺎﻩ وﻧظﺎﻣﻪ، واﻹﺿﺎءة، اﻟﻣﺑﺎﻧﻲ، واﻟواﺟﻬﺎت، واﻷرﺿﯾﺎت، واﻷ: ﻣن اﻟﺗﻠوث أﻫﻣﻬﺎ
وﺗﻘدﯾﻣﻪ، واﻟطﺎوﻻت، وﻧظﺎم اﻟﺗﺑرﯾد، وأﻣﺎﻛن اﻟﺗﺧزﯾن، وﻛﯾﻔﯾﺔ ،واﻷوﻋﯾﺔ واﻷدوات اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺗﺣﺿﯾر اﻟطﻌﺎم
وﻏرف اﻟﻐﺳﯾل، واﻟﺗﻧظﯾف، وﻟﺑﺎس ،واﻟﺗﺧﻠص ﻣﻧﻬﺎ، واﻟﻣرﺣﺎض،واﻟﺣﺷرات،اﻟﺳﯾطرة ﻋﻠﻰ اﻟﻘوارض
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
11 ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯿﺮزﯾﺖ- 
واﻟﺗﺧﻠص ﻣﻧﻬﺎ، وﻏﯾرﻫﺎ ﻣن ، ظﻔﯾن، وﻛﯾﻔﯾﺔ اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻟﻧﻔﺎﯾﺎتاﻟﻣوظﻔﯾن، واﻟﺷﻬﺎدات اﻟﺻﺣﯾﺔ ﻟﻠﻣو 
. [12]اﻻﺣﺗﯾﺎﺟﺎت 
، وﻫو ﻗﺎﻧون ﻏﯾر ﻣﺣّدث، 6691ﻟﻌﺎم اﻷردﻧﻲأﻣﺎ ﻓﻲ ﻓﻠﺳطﯾن، ﻓﺎﻟﻣرﺟﻌﯾﺔ ﻻ ﺗزال ﻟﻘﺎﻧون اﻟﺻﺣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ 
ﻟﻌﺎﻣﺔ ﻣﺷروع ﻗﺎﻧون اﻟﺻﺣﺔ اإﺻداروﺗم اﻟﻌﻣل ﻋﻠﻰ . وﻓﯾﻪ ﺛﻐرات ﻛﺑﯾرة، وﻻ ﯾؤدي اﻟﻐرض اﻟﻣطﻠوب ﻣﻧﻪ
اﻷﻏذﯾﺔ، إﻻ أﻧﻪ ﻟم ﯾﻌﺗﻣد ﺑﺷﻛﻠﻪ اﻟﻧﻬﺎﺋﻲ ﻟﺣد اﻵن، وﻓﯾﻪ ﻓﻘرﺗﺎن ﺧﺎﺻﺗﺎن ﺑﺳﻼﻣﺔ 0002اﻟﻔﻠﺳطﯾﻧﻲ ﻟﺳﻧﺔ 
اﻟﺗﻲ ﺗﻌﺗﺑر ﻓﯾﻬﺎ اﻷﻏذﯾﺔ ﻓﺎﺳدة أو ﺗﺎﻟﻔﺔ أو اﻷﺣوال، وﻓﯾﻬﺎ ﺗم ﺗﺣدﯾد 75وﻫﻲ اﻟﻣﺎدة اﻷوﻟﻰﺑﺷﻛل ﻋﺎم، 
ﯾﺟب أن ":أﻧﻪ، ﻓﺗﻧص ﻋﻠﻰ95أﻣﺎ اﻟﻣﺎدة اﻟﺛﺎﻧﯾﺔ وﻫﻲ اﻟﻣﺎدة.ﻏﯾر ﺻﺎﻟﺣﺔ ﻟﻼﺳﺗﻬﻼك اﻵدﻣﻲ
واﻟﻣﺷﺗﻐﻠﯾن ﻓﻲ ﻛل ﻋﻣﻠﯾﺎت ،ووﺳﺎﺋل ﻧﻘﻠﻬﺎ،وﻋﺑواﺗﻬﺎ،وﻓﻲ أوﻋﯾﺗﻬﺎ،ﺗﺗواﻓر ﻓﻲ أﻣﺎﻛن ﺗداول اﻷﻏذﯾﺔ
.[22]"واﻻﺷﺗراطﺎت اﻟﺗﻲ ﯾﺻدر ﺑﻬﺎ ﻗرار ﻣن اﻟوزﯾر،اﻟﺗداول، اﻟﻣواﺻﻔﺎت
ﻘدﯾم اﻟوﺟﺑﺎت اﻟﺟﺎﻫزة، وﯾﺗواﺟد ﻣﻌظم ﻫذﻩ وأﻣﺎﻛن ﺗ،ﯾﺗواﺟد ﻓﻲ ﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﷲ واﻟﺑﯾرة اﻟﻌدﯾد ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم
رام اﷲ واﻟﺑﯾرة، ﺑﺎﻹﺿﺎﻓﺔ إﻟﻰ وﺟود ﻋدد آﺧر ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ ﺑﻌض اﻟﺗﺟﻣﻌﺎت ﻣدﯾﻧﺗﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ 
وﻏﯾرﻫﺎ ﻣن أﻣﺎﻛن ﺗﻘدﯾم اﻟطﻌﺎم اﻟﺟﺎﻫز ﻣﻔﺗﺷون ،ﯾﺗوﻟﻰ ﻋﻣﻠﯾﺔ اﻟﺗﻔﺗﯾش ﻋﻠﻰ اﻟﻣطﺎﻋم. ﺧرىاﻷاﻟﺳﻛﺎﻧﯾﺔ 
.ﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﷲ واﻟﺑﯾرةﺳﻼﻣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ اﻟﺗﺎﺑﻌﺔ ﻟوﻟﺟﻧﺔ اﻟﻣن وزارة اﻟﺻﺣﺔ، واﻟﺑﻠدﯾﺎت، 
وﺗﻧوع اﻟوﺟﺑﺎت ﻓﯾﻬﺎ ﯾﺟﻌل ﻣن ،واﻟﻣﺧﯾم ﻓﻲ ﻓﻠﺳطﯾن،واﻟﻣدﯾﻧﺔ،ﺗﻌدد اﻟﻣطﺎﻋم وﺗوزﻋﻬﺎ ﻣﺎ ﺑﯾن اﻟﻘرﯾﺔإن ّ
اﻟﺻﻌوﺑﺔ ﺑﻣﻛﺎن ﻣراﻗﺑﺔ ﺟﻣﯾﻊ ﻧواﺣﻲ ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺷﻛل ﻣﺳﺗﻣر ﻣن ﻗﺑل اﻟﻣﻔﺗﺷﯾن 
ﻣﺞ ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﯾﻧﺑﻐﻲ أن ﺗﺷﻣل اﻟﻣؤﺳﺳﺎت اﻟﺣﻛوﻣﯾﺔ، ﺑراﺈن ّوﻣن ﻫﻧﺎ ﻓ.  اﻟرﺳﻣﯾﯾن
وأﺻﺣﺎب اﻟﻣطﺎﻋم، أو اﻟﻣﺷرﻓﯾن ﻋﻠﯾﻬﺎ ﺟﻧًﺑﺎ إﻟﻰ ﺟﻧب، وذﻟك ﻣن أﺟل اﻟﺗﺄﻛد ﻣن ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ اﻟﺗﻲ 
. ﻧﺗﻧﺎوﻟﻬﺎ
وﻓﺣﺻﻬﺎ ﻓﻲ ﻣﺧﺗﺑر اﻟﺻﺣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ ،وﺗﻘوم وزارة اﻟﺻﺣﺔ، ﻣن ﺧﻼل ﻣﻔﺗﺷﯾﻬﺎ، ﺑﺄﺧذ ﻋﯾﻧﺎت ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم
ﻛزي، وﯾﺗم اﻟﺗﻌﻠﯾق ﻋﻠﻰ اﻟﻧﺗﺎﺋﺞ ﻣن ﻗﺑل اﻟﻔﻧﯾﯾن، وﻣن ﺛم ﯾﺗم أﺧذ اﻹﺟراءات اﻟﻼزﻣﺔ إذا ﻛﺎﻧت ﻧﺗﺎﺋﺞ اﻟﻣر 
وﻏﯾرﻫﺎ ﻣن ،أو ﻣﻌﺎﯾﯾر ﻣﻧظﻣﺔ اﻟﺻﺣﺔ اﻟﻌﺎﻟﻣﯾﺔ،أو ﻻ ﺗﺗواﻓق ﻣﻊ اﻟﻣﻌﺎﯾﯾر اﻟﻔﻠﺳطﯾﻧﯾﺔ،اﻟﻔﺣوﺻﺎت ﻣﻠوﺛﺔ
ل ﻟﺟﻧﺔ اﻟﺳﻼﻣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ ﻛذﻟك ﯾﻘوم اﻟﻣﻔﺗﺷون ﻣن ﺧﻼ. اﻟﻣﻌﺎﯾﯾر ﻓﻲ ﺣﺎﻟﺔ ﻋدم ﺗوﻓر ﻣﻌﺎﯾﯾر ﻓﻠﺳطﯾﻧﯾﺔ
واﻟﻬدف اﻟﻌﺎم ﻣن . ﺑﺎﻟﺗﻔﺗﯾش ﻋﻠﻰ اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺷﻛل ﻣﺗﻘطﻊ، ﻟﻣﻌرﻓﺔ ﻣدى اﻟﺗزاﻣﻬﺎ ﺑﺎﻟﻣواﺻﻔﺎت اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﻬﺎ
ﻫذﻩ اﻟﻔﺣوﺻﺎت، وﻣن اﻟﺗﻔﺗﯾش ﻋﻠﻰ اﻟﻣطﺎﻋم ﻫو اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ ﻋﻠﻰ ﺻﺣﺔ اﻟﻣواطﻧﯾن، وذﻟك ﻋن طرﯾق 
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﻰﻋﻠذﻟك أﻧﻪ إذا ﻟم ﯾﺗم اﻹﺷراف . ﻬﺎوﺟودﺗ،واﻟﺗﺄﻛد ﻣن ﺳﻼﻣﺗﻬﺎ،اﻷطﻌﻣﺔ اﻟﻣﻘدﻣﺔ ﻟﻬمﻋﯾﻧﺎت ﻣنﻓﺣص
اﻷطﻌﻣﺔ اﻟﻣﻘدﻣﺔ ﻓﻲ ﻣﺛل ﻫذﻩ اﻷﻣﺎﻛن ﯾﻣﻛن أن ﺗﺷﻛل ﺧطًرا ﻋﻠﻰ اﻟﺻﺣﺔ ﺈن ّاﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺷﻛل ﻣﻼﺋم، ﻓ
. اﻟﻌﺎﻣﺔ
ﻣن ﺣﯾث ﻣن ﻓﻠﺳطﯾن، ﻓﻲ ﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﷲ واﻟﺑﯾرة ﺗﻬدف ﻫذﻩ اﻟدراﺳﺔ اﻟﻰ اﻟﺗﻌرف ﻋﻠﻰ واﻗﻊ اﻟﻣطﺎﻋم 
وﻣدى اﻟﺗزاﻣﻬﺎ ﺑﺎﻷﺳس ﻣدى ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ ﻓﯾﻬﺎ، و ، ﺔ اﻟﻣطﺎﻋمﺳﺎﺣﻣدى ﺗوﻓر اﻟﺑﻧﯾﺔ اﻟﺗﺣﺗﯾﺔ ﻓﯾﻬﺎ، وﻣ
ﺑﻌض اﻟﺧﺻﺎﺋص اﻟﻣﻧﺗﻘﺎة ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ و اﻟﺳﻠﯾﻣﺔ ﻟﻠﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻟﻣواد اﻟﻐذاﺋﯾﺔ ﻓﻲ ﻣراﺣﻠﻬﺎ اﻟﻣﺧﺗﻠﻔﺔ، 
إﻟﻰﻣﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، ﺑﺎﻹﺿﺎﻓﺔ ﺎ، واﻟﻧظﺎﻓﺔ اﻟﻌاﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎت اﻟﺗﻲ ﺗﻠﻘﺎﻫﺎ اﻟﻣوظﻔون ﻓﯾﻬﺎ، واﻟﺗدرﯾبو اﻟﻣطﺎﻋم، 
اﻷﻋوامﺎﻟﻧوﻋﯾﺔ اﻟﺑﯾوﻟوﺟﯾﺔ ﻟﻌﯾﻧﺎت اﻷﻏذﯾﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺧﻼل ﻠﻰ ﻧﺗﺎﺋﺞ اﻟﻔﺣوﺻﺎت اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑاﻟﺗﻌرف ﻋ
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اﻟﻣﻧﻬﺟﯾﺔ. 2
وﻋﯾﻧﺗﻬﺎﻣﺟﺗﻣﻊ اﻟدراﺳﺔ 
ﻣطﻌًﻣﺎ 632واﻟﺑﺎﻟﻎ ﻋددﻫﺎ ،ﻓظﺔ رام اﷲ واﻟﺑﯾرةﺟﻣﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ ﻣﺣﺎﻣﺟﺗﻣﻊ اﻟدراﺳﺔ ﻓﻲ ﻫذا اﻟﺑﺣث ﻫو 
وﻛﺎن ،مﻣطﻌ%(6.58)202أﻣﺎ ﻋﯾﻧﺔ اﻟدراﺳﺔ ﻓﻛﺎﻧت. واﻟﻣﺧﯾﻣﺎت،واﻟﺑﻠدات واﻟﻘرى،اﻟﻣدنﻣوزﻋﺔ ﻋﻠﻰ
ﻓﻲ ﻣطﻌًﻣﺎ%( 7.52)25، وﻓﻲ ﻣدﯾﻧﺔ رام اﷲﻣطﻌًﻣﺎ( %5.54)29:ﻓﻲ اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ ﻛﺎﻟﺗﺎﻟﻲﻬﺎﺗوزﯾﻌ
ﻧت وﻛﺎ،ﻣطﻌًﻣﺎ ﻓﻲ اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت%( 4.5)11، واﻟﻘرى واﻟﺑﻠداتﻣطﻌًﻣﺎ ﻓﻲ %( 3.32)74و،ﻣدﯾﻧﺔ اﻟﺑﯾرة
(ﻣطﻌًﻣﺎ43)%4.41اﻟرﻓضﻧﺳﺑﺔ 
أدوات ﺟﻣﻊ اﻟﺑﯾﺎﻧﺎت
:اﺷﺗﻣل اﻟﺑﺣث ﻋﻠﻰ أداﺗﯾن ﻟﺟﻣﻊ اﻟﺑﯾﺎﻧﺎت وﻫﻣﺎ
اﻟﻣﺷﺎﻫدات اﻟﻣﯾداﻧﯾﺔاﺳﺗﻣﺎرة ﺧﺎﺻﺔ ﻟﺗدوﯾن (أ
ت اﻻﺳﺗﻣﺎرة ﻣﻠﻗد اﺷﺗو ،ﻟﺗدوﯾن اﻟﻣﺷﺎﻫدات اﻟﻣﯾداﻧﯾﺔ اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣطﺎﻋماﺳﺗﻣﺎرة ﺷﺑﻪ ﻣﻧﺗظﻣﺔ ﺗﺣﺿﯾرﺗم 
طﻌم، وﻣﺳﺎﺣﺗﻪ، وﻣﻛﺎن اﻟﺗﺧزﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم، وﻋﺎرض اﻟﺳﻠطﺎت، ﺟواﻧب ﻣﻧﻬﺎ ﺗرﺧﯾص اﻟﻣﻋﻠﻰ ﻋدة 
واﻟﺗﺷﻘﻘﺎت ﻓﻲ اﻟﻣﺑﻧﻰ، واﻟﻣﻧطﻘﺔ ،واﻹﺿﺎءةوﺻﺎﻟﺔ ﺗﻘدﯾم اﻟوﺟﺑﺎت، واﻟﻣطﺑﺦ، وﻣﻧطﻘﺔ ﺗﺣﺿﯾر اﻟطﻌﺎم، 
.وﻏﯾرﻫﺎاﻟﻣطﻌم ﺑﺷﻛل ﻋﺎم، ﺔواﻟﻣراﺣﯾض، وﻧظﺎﻓ،، واﻟرطوﺑﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﻌموظﻔﯾناﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣ
ﻟﻣطﺎﻋماﺳﺗﻣﺎرة ﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ ا( ب
ﺗم ﺗﺻﻣﯾم اﺳﺗﻣﺎرة ﺷﺑﻪ ﻣﻧﺗظﻣﺔ ﺧﺎﺻﺔ ﺑﻣﻘﺎﺑﻠﺔ ﺟﻣﯾﻊ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، وﻗد اﺷﺗﻣﻠت ﻋﻠﻰ ﻋدة 
، واﻟﻣﻣﺎرﺳﺎت اﻟﯾوﻣﯾﺔ ﻓﻲ اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ ﻋﻧﺎﺻر أﻫﻣﻬﺎ اﻟﻣﻌﻠوﻣﺎت اﻟﺷﺧﺻﯾﺔ اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم
ﻓﺣص اﻟﻣﯾﺎﻩ، ، و ﺎﻷطﻌﻣﺔاﻟﺧﺎص ﺑواﻟﻠﺑﺎس اﻟﺧﺎص ﺑﺎﻟﻌﻣل، واﻟﻧظﺎﻓﺔ اﻟﺷﺧﺻﯾﺔ، وﻣﯾزان اﻟﺣرارة،اﻷطﻌﻣﺔ
.، واﻟﺣﺷرات واﻟﻘوارض، واﻟﻧظﺎﻓﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﻌموﺗوﻓرﻫﺎ
اﻟﻔﺣص اﻟﻘﺑﻠﻲ ﻟﻼﺳﺗﻣﺎرات
ﻟﻘد ﺗم اﻟﻘﯾﺎم ﺑزﯾﺎرات ﻣﯾداﻧﯾﺔ ﻟﺧﻣﺳﺔ ﻣطﺎﻋم، ﺗم ﻓﯾﻬﺎ ﺗﻌﺑﺋﺔ ﺧﻣس اﺳﺗﻣﺎرات ﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣﺷﺎﻫدات اﻟﻣﯾداﻧﯾﺔ، 
ﻣﻊ واﻗﻊ اﻻﺳﺗﻣﺎرﺗﯾندى ﺗطﺎﺑق ﻣن أﺟل ﻣﻌرﻓﺔ ﻣ؛ اﺳﺗﻣﺎرات ﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋمﺛﻣﺎﻧﻲو 
وﻟﻘد . وآﻟﯾﺔ اﺳﺗﯾﻔﺎﺋﻬﻣﺎ،وﻗد ﺗم إﺟراء ﺑﻌد اﻟﺗﻌدﯾﻼت ﻋﻠﻰ اﻻﺳﺗﻣﺎرﺗﯾن. اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ ﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﷲ واﻟﺑﯾرة
،ﺗم ﺗدرﯾب طﺎﻗم اﻟﺑﺎﺣﺛﯾن اﻟﻣﯾداﻧﯾﯾن اﻟﻣﻛون ﻣن ﺛﻣﺎﻧﯾﺔ أﺷﺧﺎص ﻋﻠﻰ اﻟﻌﻣﻠﯾﺎت اﻟﻣﯾداﻧﯾﺔ اﻟﻣﺧﺗﻠﻔﺔ
.  ﻧﻔﯾذ اﻟﻌﻣل اﻟﻣﯾداﻧﻲواﻟﻣﺗﻌﻠﻘﺔ ﺑﻣوﺿوع اﻟﺑﺣث، وذﻟك ﻗﺑل ﺗ
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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وﺗدﻗﯾﻘﻬﺎ وﻣﻌﺎﻣﻠﺗﻬﺎﺟﻣﻊ اﻟﺑﯾﺎﻧﺎت
ﺣﯾث ، 5002/3/2ﺑﺗﺎرﯾﺦ واﻧﺗﻬﻰ اﻟﻌﻣل اﻟﻣﯾداﻧﻲ ،4002/21/6ﺑﺗﺎرﯾﺦدراﺳﺔﺑدأ اﻟﻌﻣل اﻟﻣﯾداﻧﻲ ﻟﻠ
اﻟﺧﺎﺻﺔ ، وﺗدوﯾن اﻟﻣﻌﻠوﻣﺎت ﻣن ﺟﻬﺔﺟﻣﻌت اﻟﺑﯾﺎﻧﺎت ﺑﺄﺳﻠوب اﻟﻣﻘﺎﺑﻠﺔ اﻟﺷﺧﺻﯾﺔ ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم
.اﻟﻣﯾداﻧﯾﯾن أﻧﻔﺳﻬم ﻣن ﺟﻬﺔ أﺧرىن ﻗﺑل اﻟﺑﺎﺣﺛﯾن ﻣﺑﺎﻟﻣﺷﺎﻫدات اﻟﻣﯾداﻧﯾﺔ 
اﻟﻌﻣلﻣناﻻﻧﺗﻬﺎءﻗﺑل، وﺑﺎﻟﻣﺷﺎﻫدات اﻟﻣﯾداﻧﯾﺔاﻟﻣطﺎﻋمﻓﻲﺎﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑاﻟﺧﺎﺻﺔاﻻﺳﺗﻣﺎراتﺗدﻗﯾقﺗم
دﻟﯾلإﻋدادموﺗ،ﻫﺎﺗرﻣﯾز ﺗﺛﺑﯾتﺗمﺑﻌد ذﻟك، . اﻟﺑﯾﺎﻧﺎتإدﺧﺎلﻗﺑلﺗدﻗﯾﻘﻬﺎإﻋﺎدةﺗمﺛموﻣناﻟﻣﯾداﻧﻲ،
. اﻟﺑﯾﺎﻧﺎتإدﺧﺎلموﻣن ﺛم ﺗﺑذﻟك،ﺧﺎص
5002- 3002ﻟﻸﻋواماﻟﻧوﻋﯾﺔ اﻟﺑﯾوﻟوﺟﯾﺔ ﻟﻌﯾﻧﺎت اﻷﻏذﯾﺔ ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم أﻣﺎ ﺑﺎﻟﻧﺳﺑﺔ ﻟﻧﺗﺎﺋﺞ ﻓﺣوﺻﺎت 
.ﺗم اﻟﺣﺻول ﻋﻠﯾﻬﺎ ﻣن ﻗﺳم ﺻﺣﺔ اﻟﺑﯾﺋﺔ ﻓﻲ ﻣدﯾرﯾﺔ اﻟﺻﺣﺔ ﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﷲ واﻟﺑﯾرةﻓﻘد
ﺑرﻧﺎﻣﺞ ﺑﺎﺳﺗﺧداموﺗﺣﻠﯾﻠﻬﺎ،ﻏذﯾﺔ، وﻧﺗﺎﺋﺞ ﻓﺣوﺻﺎت ﻋﯾﻧﺎت اﻷﻻﺳﺗﻣﺎرﺗﯾناﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎاﻟﺑﯾﺎﻧﺎتإدﺧﺎلوﺗم
(.SSPS)اﻟرزﻣﺔ اﻹﺣﺻﺎﺋﯾﺔ ﻟﻠﻌﻠوم اﻻﺟﺗﻣﺎﻋﯾﺔ 
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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وﻣﻧﺎﻗﺷﺗﻬﺎاﻟﻧﺗﺎﺋﺞﻋرض . 3
اﻟﻣﺗطﻠﺑﺎت اﻟﻌﺎﻣﺔ ﻟﻠﻣطﺎﻋم وﻣدى ﺗوﻓرﻫﺎ1-3
ﻣﺳﺎﺣﺔ اﻟﻣطﺎﻋم1-1- 3
، وﻛﺎﻧت 2م4ﻟوﺣظ وﺟود ﺗﺑﺎﯾن واﺳﻊ ﻓﻲ ﻣﺳﺎﺣﺔ اﻟﻣطﺎﻋم، ﺣﯾث ﺑﻠﻐت ﻣﺳﺎﺣﺔ أﺻﻐر ﻣطﻌم 
وﺗرﻛزت ﻣﺳﺎﺣﺔ أﻛﺛر اﻟﻣطﺎﻋم . 2م4.49، وﻣﺗوﺳط اﻟﻣﺳﺎﺣﺔ 2م539ﺑر ﻣطﻌم ﻣﺳﺎﺣﺔ أﻛ
ﻣﺗر ﻣرﺑﻊ ﻓﺗﺑﻠﻎ ﻧﺳﺑﺗﻬﺎ 001أﻣﺎ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﺗزﯾد ﻣﺳﺎﺣﺗﻬﺎ ﻋن . 2م05إﻟﻰ 4ﻣﺎ ﺑﯾن%( 4.75)
وﯾﻣﻛن ﺗﻔﺳﯾر ذﻟك ﺑﺄن أﻛﺛر . 1ﻣن ﻣﺟﻣوع اﻟﻣطﺎﻋم ﻛﻣﺎ ﻫو ﻣوﺿﺢ ﻓﻲ اﻟﺟدول رﻗم %( 7.52)
ذات ﻣﺳﺎﺣﺔ ﺻﻐﯾرة، وﺗﻔﺗﻘر إﻟﻰ اﻟﺑﻧﯾﺔ اﻟﺗﺣﺗﯾﺔ اﻟﻼزﻣﺔ، وﺗﻛون ﻓﻲ ﻣن ﻧﺻف اﻟﻣطﺎﻋم ﻫﻲ ﻣطﺎﻋم 
اﻟﻐﺎﻟب ﻣطﺎﻋم ﻟﺗداول اﻷﻏذﯾﺔ اﻟﺷﻌﺑﯾﺔ ﻣﺛل اﻟﻔﻼﻓل، واﻟﺣﻣص، واﻟﺗﻲ ﯾﺗم ﺗﺣﺿﯾرﻫﺎ وﺑﯾﻌﻬﺎ دون 
وﺟود ﺣﯾز ﻣﻧﺎﺳب ﻟﺟﻠوس اﻟزﺑﺎﺋن، وﻓﻲ ﻛﺛﯾر ﻣن اﻷﺣﯾﺎن ﺗﻛون ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم ﺟزًءا ﻣن اﻟﻣﻧزل اﻟذي 
اﻟﻣﻬﻧﺔ ﻛﺛﯾر ﻣن ﯾﻣﺎرﺳﻬﺎ ﻣن أﺻﺣﺎب اﻟدﺧل اﻟﻣﺣدود، أو اﻟذﯾن ﻟﯾس ﯾﻘطﻧﻪ ﺻﺎﺣﺑﻬﺎ، وأن ﻫذﻩ
.أﻛﺑرﻣﺳﺎﺣﺔذات ﻟدﯾﻬم اﻟﻣﺎل اﻟﻛﺎﻓﻲ ﻟﻔﺗﺢ ﻣطﺎﻋم 
اﻟﺳﻛﺎﻧﻲ واﻟﻣﺳﺎﺣﺔ، ﻓﯾﻼﺣظ أن أﺻﻐر اﻟﻣطﺎﻋم ﻣوﺟودة ﻊأﻣﺎ ﺑﺎﻟﻧﺳﺑﺔ ﻟﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب اﻟﺗﺟﻣ
ﻓﻲ 2م02- 11و 2م01- 4ﻓﻲ اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت، إذ ﺑﻠﻐت ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﺗﺗراوح ﻣﺳﺎﺣﺗﻬﺎ ﻣن 
ﻣطﻌﻣﺎ ﻣوﺟودة ﻓﻲ اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت، 11ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ ﻣن أﺻل %4.63و % 3.72اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت ﺣواﻟﻲ 
وﻫذا ﯾﺗﻔق ﻣﻊ طﺑﯾﻌﺔ ﻣﺧﯾﻣﺎت اﻟﻼﺟﺋﯾن اﻟﺗﻲ ﺗﺗﺳم ﺑﺿﯾق اﻟﻣﻧﺎزل، واﻟﺳﺎﺣﺎت اﻟﻌﺎﻣﺔ، واﻟﻣﻣرات، 
ﻧﻌﻛس ﻋﻠﻰ ﻣﺳﺎﺣﺔ وﻫذا ﺑطﺑﯾﻌﺗﻪ ﯾ. واﻟطرﻗﺎت ﺑﯾن اﻟﻣﻧﺎزل، إذ ﯾﻌﺗﺑر اﻟﺗوﺳﻊ اﻷﻓﻘﻲ ﻓﯾﻬﺎ ﻣﻌدوًﻣﺎ
02-11ﺗﺗراوح ﻣﺳﺎﺣﺗﻬﺎ ﻣﺎ ﺑﯾن ﻓﯾﻬﺎﻓﯾﻼﺣظ أن ﻣﻌظم اﻟﻣطﺎﻋمأﻣﺎ اﻟﻘرى. اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻣوﺟودة ﻓﯾﻬﺎ
% 9.41و%4.32و % 4.32ﻫذﻩ اﻟﻣﺳﺎﺣﺎت ﺎ، إذ ﺑﻠﻐت ﻧﺳبا ﻣرﺑﻌ ًﻣﺗر ً04- 13و03- 12و
ﻟﻣطﺎﻋم وﺗﻌﺗﺑر ﻣﺳﺎﺣﺔ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻘرى ﺻﻐﯾرة ﻧﺳﺑًﯾﺎ إذا ﻣﺎ ﻗورﻧت ﺑﻣﺳﺎﺣﺔ ا. ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ
ﺣواﻟﻲ 2م03اﻟﻣوﺟودة ﻓﻲ اﻟﻣدﯾﻧﺔ، إذ ﺑﻠﻐت ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻣدﯾﻧﺔ واﻟﺗﻲ ﺗزﯾد ﻣﺳﺎﺣﺗﻬﺎ ﻋن 
ﻓﺑﺷﻛل ﻋﺎم ﯾرﺗﺎد ﻣطﺎﻋم اﻟﻣدﯾﻧﺔ أﻋداد ﻛﺑﯾرة ﻣن اﻟﻣواطﻧﯾن ﻣﻘﺎرﻧﺔ ﺑﺄﻋداد اﻟﻣواطﻧﯾن اﻟﺗﻲ %. 5.17
. ﺗرﺗﺎد ﻣطﺎﻋم اﻟﻘرﯾﺔ
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)%((اﻟﺗﻛرار واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ)ﯾﺔ ﺣﺳب اﻟﻣﺳﺎﺣﺔ ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﺗﺟﻣﻌﺎت اﻟﺳﻛﺎﻧ: 1اﻟﺟدول رﻗم 
اﻟﺗﺟﻣﻊ ﻧوع  (2م) اﻟﻣﺳﺎﺣﺔ 
4- 01 02-11 03-12 04-13 05-14 001-15 101أو أﻛﺛر اﻟﻣﺟﻣوعاﻟﺳﻛﺎﻧﻲ
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اﻟﻣﺟﻣوع )5.3(
ﺗرﺧﯾص اﻟﻣطﺎﻋم2-1- 3
ﯾص اﻟﻣطﺎﻋم ﻣن ﻗﺑل ﻗﺳم ﺻﺣﺔ اﻟﺑﯾﺋﺔ ﻓﻲ ﻣدﯾرﯾﺔ اﻟﺻﺣﺔ ﻓﻲ اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ ﺑﺎﻟﺗﻧﺳﯾق ﻣﻊ اﻟﺑﻠدﯾﺎت، ﯾﺗم ﺗرﺧ
واﻟﻣﺟﺎﻟس اﻟﻣﺣﻠﯾﺔ، ﺣﯾث ﺗﻣﻧﺢ اﻟرﺧﺻﺔ ﻟﻠﻣطﺎﻋم ﻟﻣدة ﺳﻧﺔ ﻛﺎﻣﻠﺔ ﯾﺗم ﺗﺟدﯾدﻫﺎ ﺳﻧوﯾﺎ، ﺣﯾث ﯾﺗم ﻣراﻋﺎة 
ﻫذﻩ واﻟﻣﻌدات ﻋﻧد اﺳﺗﺻدار ،واﻹﻧﺷﺎء،ﺟﻣﯾﻊ اﻟﻘواﻧﯾن واﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎت اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﺗﻣدﯾدات اﻟﺻﺣﯾﺔ
. اﻟﺗراﺧﯾص
ﻣن ﻫذﻩ )4.9%(91ﯾوﺟد ﺑﻬﺎ رﺧﺻﺔ ﺳﺎرﯾﺔ اﻟﻣﻔﻌول، وأن %( 2.33)ﻣطﻌﻣًﺎ 76وﺗﺑﯾن ﻣن اﻟﻧﺗﺎﺋﺞ أن
ﻣطﻌﻣﺎ ً84ﻋددﻫﺎاﻟﻣرﺧﺻﺔ واﻟﺑﺎﻟﻎ اﻟﻣطﺎﻋم ﺗوﺟد ﻓﯾﻬﺎ اﻟرﺧﺻﺔ ﻣﻌﻠﻘﺔ ﻓﻲ ﻣﻛﺎن ﺑﺎرز، أﻣﺎ ﺑﺎﻗﻲ اﻟﻣطﺎﻋم
ﻣطﻌم)05%(101ووﺟد أن. 2ﻓﯾﻬﺎ ﻛﻣﺎ ﻫو ﻣوﺿﺢ ﻓﻲ اﻟﺟدول رﻗم ﻓﺎﻟرﺧﺻﺔ ﻏﯾر ﻣﻌﻠﻘﺔ)8.32%(
ﻓﻠم ﯾﺟب أﺻﺣﺎﺑﻬﺎ %( 8.61)ﻣطﻌﻣًﺎ 43ﺗوﺟد ﺑﻬﺎ رﺧﺻﺔ ﺳﺎرﯾﺔ اﻟﻣﻔﻌول، أﻣﺎ ﺑﺎﻗﻲ اﻟﻣطﺎﻋم واﻟﺑﺎﻟﻐﺔﻻ
وﻫذا ﯾؤﻛد وﺟود ﻋدد . ﻋﻠﻰ اﻟﺳؤال اﻟﺧﺎص ﺑﺎﻟﺗرﺧﯾص، وأﻏﻠب اﻟظن أن ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم ﻏﯾر ﻣرﺧﺻﺔ
.ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم ﻟﻠﺷروط اﻟﻣطﻠوﺑﺔﻛﺑﯾر ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﻏﯾر ﻣرﺧﺻﺔ، ﻣﻣﺎ ﯾﺛﯾر اﻟﺗﺳﺎؤل ﺣول اﺳﺗﯾﻔﺎء
ﻋﻼﻗﺔ ذات دﻻﻟﺔ إﺣﺻﺎﺋﯾﺔ ﺑﯾن ﺗرﺧﯾص اﻟﻣطﺎﻋم، واﻟﺗﺟﻣﻊ اﻟﺳﻛﺎﻧﻲ ﺣﺳب اﺧﺗﺑﺎر ﻓﺷر توﻟﻘد وﺟد
ﻣن %( 4.53)15، ﺣﯾث أن (400.0=p ,544.41=erauqS ihC)tseT tcaxE s’rehsiF
ﻣطﻌﻣًﺎ، %( 9.13)51واﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻣوﺟودة ﻓﻲ اﻟﻣدن ﻣرﺧﺻﺔ، أﻣﺎ ﻓﻲ اﻟﻘرى واﻟﺑﻠدات ﻓﺎﻟﻣرﺧص ﻣﻧﻬﺎ ﻫ
ﻣن (%1.9)اﻟﻣرﺧص ﻣن ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم ﻫو ﻣطﻌم واﺣد ﻓﻘط، وﯾﺷﻛل ﻣﺎ ﻧﺳﺑﺗﻪﺈن ّأﻣﺎ ﻓﻲ اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت، ﻓ
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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وﯾﻣﻛن ﺗﻔﺳﯾر ذﻟك إﻟﻰ أن أﻏﻠب ﻣطﺎﻋم اﻟﻘرى .2اﻟﺟدول رﻗم ﻫو ﻣﺑﯾن ﻓﻲﻛﻣﺎ ،ﻣطﺎﻋم اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت
ﻻ ﯾﺗﻌدى ﻛوﻧﻪ ﻏرﻓﺔ واﺣدة واﻟﻣﺧﯾﻣﺎت ﻻ ﺗﺳﺗوﻓﻲ اﻟﻣﺗطﻠﺑﺎت اﻟﻼزﻣﺔ ﻟﺗرﺧﯾﺻﻬﺎ، ﺣﯾث أن  أﻏﻠﺑﻬﺎ   
ﻣن اﻟﺻﻌب أن ﯾﺳﯾطرواﻟﺣﻣص ﻣن ﺟﻬﺔ، وﻣن ﺟﻬﺔ أﺧرى،ﻓﻘط، وﺗﻛون ﻓﻲ اﻟﻐﺎﻟب ﻟﺗﺣﺿﯾر اﻟﻔﻼﻓل
.، وﻏﯾرﻫﺎ ﻣن اﻟﻣؤﺳﺳﺎت ﺑﺳﺑب اﻟوﺿﻊ اﻟﺳﯾﺎﺳﻲ ﻏﯾر اﻟﻣﺳﺗﻘرﺑﺷﻛل ﻛﺎﻣلاﻟﺻﺣﺔ ﻋﻠﻰ اﻟﻣطﺎﻋموﻣﻔﺗﺷ
ﺗﻪ وﻧﺳﺑﻣرﺧﺻﺔاﻟﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻣرﺧﺻﺔ وﻏﯾر : 2اﻟﺟدول رﻗم 
ﺣﺳب اﻟﻣﻧطﻘﺔ 
ﻫل ﯾوﺟد رﺧﺻﺔ ﺳﺎرﯾﺔ اﻟﻣﻔﻌول ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم؟
(اﻟﺗﻛرار واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ)
ﻧﻌم ﻻ ﺟوابﻻ ﯾوﺟد  اﻟﻣﺟﻣوعاﻟﺗﺟﻣﻊ اﻟﺳﻛﺎﻧﻲ
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اﻟﺗﺧزﯾن3-1- 3
ﺗﺧزﯾن اﻟﻣواد اﻟﻐذاﺋﯾﺔ( أ
ﻣطﻌﻣًﺎ ﻓﻘط، وأﻣﺎ ﺑﺎﻗﻲ اﻟﻣطﺎﻋم واﻟﺑﺎﻟﻐﺔ ( %3.81)73ﺗﺑﯾن ﻣن اﻟﻧﺗﺎﺋﺞ ﺗوﻓر ﻣﻧطﻘﺔ ﺧﺎﺻﺔ ﻟﻠﺗﺧزﯾن ﻓﻲ 
وﻫذا ﯾﺗﻧﺎﻓﻰ ﻣﻊ أﻫﻣﯾﺔ وﺟود ﻣﻧطﻘﺔ . ﻓر ﻓﯾﻬﺎ ﻣﻧﺎطق ﺧﺎﺻﺔ ﻟﻠﺗﺧزﯾنﻓﻼ ﯾﺗو ،%(7.18)ﻣطﻌﻣًﺎ 561
وﻫذا ﯾؤﺛر . ﺗﺧزﯾن ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم ﻟﺗﺧزﯾن اﻟﻣواد اﻟﻐذاﺋﯾﺔ ﺣﺳب اﻟﻣﺗطﻠﺑﺎت اﻟﻌﺎﻣﺔ اﻟواﺟب ﺗوﻓرﻫﺎ
ﺑﺷﻛل ﺳﻠﺑﻲ ﻋﻠﻰ ﺟودة اﻟﻣواد اﻟﻐذاﺋﯾﺔ اﻟﺗﻲ ﯾﺗم ﺗﺧزﯾﻧﻬﺎ ﺑﺷﻛل ﻋﺷواﺋﻲ، وﯾﻌرﺿﻬﺎ ﻟﻠﺗﻠوث ﻓﻲ ﺑﻌض 
ﻣن وﺟود أﻣﺎﻛن ﺧﺎﺻﺔ ﻟﻠﺗﺧزﯾن ﻓﻲ ﺟزء ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم، إﻻ أن اﻟﺷروط اﻟﻼزﻣﺔ ﻟﻠﺗﺧزﯾن وﺑﺎﻟرﻏم . اﻷﺣﯾﺎن
ﻣن ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم، ﻻ ﯾﺗم ﺗﺧزﯾن اﻟﻣواد اﻟﻐذاﺋﯾﺔ ﻋﻠﻰ رﻓوف %9.83ﻻ ﺗوﺟد ﻓﻲ اﻟﻌدﯾد ﻣﻧﻬﺎ، ﻓﻔﻲ ﺣواﻟﻲ 
ﻲ اﻟﺗﻬوﯾﺔ ﻏﯾر ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻓﺈن ّﻣﺎ ﯾﺗم وﺿﻌﻬﺎ ﻋﻠﻰ اﻷرض ﺑﺷﻛل ﻣﺑﺎﺷر، ﻛذﻟك ﻓٕاﻧ ّﻣرﺗﻔﻌﺔ ﻋن اﻷرض، و 
ﻣن ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺷﻛل ﻋﺷواﺋﻲ ﻛﻣﺎ ﻫو %7.14ﺣواﻟﻲ ﻧﺻف ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم، وﯾﺗم اﻟﺗﺧزﯾن ﻓﻲ ﺣواﻟﻲ 
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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وﻛل ﻫذﻩ اﻟﻌواﻣل ﻣﺟﺗﻣﻌﺔ ﺗﺳﻬم اﻟﻰ ﺣد ﻛﺑﯾر ﻓﻲ ﺗﻠف اﻟﻌدﯾد ﻣن اﻷطﻌﻣﺔ . 3ﻣوﺿﺢ ﻓﻲ اﻟﺟدول رﻗم 
.  وﺗﻠوﺛﻬﺎ
ﻓﯾﻬﺎ ﺑﻌض ﺷروط اﻟﺗﺧزﯾن اﻟﺿرورﯾﺔوﺟدﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾ: 3اﻟﺟدول رﻗم 
.*واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ ﻟﻬﺎ
)%(  اﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ ﻋدد اﻟﻣطﺎﻋمﺷروط اﻟﺗﺧزﯾن
%1.1622ﺳم ﻓوق اﻷرﺿﯾﺔ51اﻟطﻌﺎم ﻣﺧزن ﻋﻠﻰ ارﺗﻔﺎع 
%8.2591ﺗﻬوﯾﺔ ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻓﻲ ﻣﻛﺎن اﻟﺗﺧزﯾن
%3.8512ﻣواد اﻟﺗﺧزﯾن ﻣرﺗﺑﺔ ﺑﺷﻛل ﺟﯾد
ﻣطﻌم73اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾﺗم ﻓﯾﻬﺎ اﻟﺗﺧزﯾن واﻟﺑﺎﻟﻎ ﻋددﻫﺎ اﻟﻧﺳب اﻟﻣﺋوﯾﺔ ﻓﻲ اﻟﺟدول ﻣﺣﺳوﺑﺔ ﻣن -:ﻣﻼﺣظﺔ*
.  ﻣطﻌم202ﻣن أﺻل 
ﺗﺧزﯾن ﻣواد اﻟﺗﻧظﯾف( ب
وﻗد وﺟد أن . ﯾﻌﺗﺑر ﺗوﻓر ﻣواد ﻟﻠﺗﻧظﯾف ﻓﻲ أي ﻣطﻌم أﻣًرا ﺿرورًﯾﺎ، وﯾﺟب ﺗﺧزﯾﻧﻬﺎ ﺑﻌﯾًدا ﻋن اﻷﻏذﯾﺔ
531،  وأن ﻷرﺿﯾﺎتﻟﺗﻧظﯾف اﻷدوات، واﻓﯾﻬﺎ ﻣواد ﺗﻧظﯾفﯾوﺟد%(3.39)أﻏﻠب اﻟﻣطﺎﻋم
44ﯾﺗم ﻓﯾﻬﺎ ﺗﺧزﯾن ﻣواد اﻟﺗﻧظﯾف ﺑﻌﯾدًا ﻋن اﻟطﻌﺎم واﻷوﻋﯾﺔ، ﺑﯾﻧﻣﺎ وﺟد أن %( 4.57)ﻣطﻌﻣﺎ ً
ﻻ ﯾﺗم ﻓﯾﻬﺎ ﻣراﻋﺎة ذﻟك، وﻗد ﯾؤدي ﻫذا إﻟﻰ ﺗﻠوث ﻛﯾﻣﯾﺎﺋﻲ ﻟﻸﻏذﯾﺔ ﻓﻲ ﺣﺎﻟﺔ ﺗﺳرب ﻫذﻩ %( 6.42)ﻣطﻌﻣﺎ ً
.أو ﺳﯾﻼﻧﻬﺎ،اﻟﺳواﺋل
وﻣﻠﺣﻘﺎﺗﻪاﻟﻣطﺑﺦ4-1-3
اﻟﻣطﺑﺦ( أ
وﺟد أن اﻟﻣطﺑﺦ ﯾﺗوﻓر ﻓﻲ ﻣﻌظم اﻟﻣطﺎﻋم، ﺣﯾث وﺻل ﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾﺗوﻓر ﻓﯾﻬﺎ اﻟﻣطﺑﺦ 
وﺑﺎﻟرﻏم ﻣن ارﺗﻔﺎع ﻧﺳﺑﺔ ﺗوﻓر اﻟﻣطﺎﺑﺦ، إﻻ أن اﻟﻣراﻓق اﻟﺿرورﯾﺔ ﻏﯾر ﻣﺗوﻓرة ﻓﻲ اﻟﻌدﯾد %(. 2.38)861
ًﺎ، ﻣطﻌﻣ%( 7.06)201ﻓﻣﺛﻼ ﻻ ﺗﺗوﻓر ﻣﻐﺎﺳل ﻟﻸﯾدي ﻓﻲ . 4ﻛﻣﺎ ﻫو ﻣوﺿﺢ ﻓﻲ اﻟﺟدول رﻗم ،ﻣﻧﻬﺎ
ا ﻟﻠﻣﺣﺎﻓظﺔ وﺟود ﻣﺛل ﻫذﻩ اﻟﻣﻐﺎﺳل ﺿروري ﺟد ًإن ّوﻫذا ﯾدﻟل ﻋﻠﻰ وﺟود ﺧﻠل واﺿﺢ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، إذ 
ﻋﻠﻰ ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ، واﻟﻧظﺎﻓﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺑﺦ، ﻋﻠﻣﺎ ﺑﺄﻧﻪ ﻣن اﻟﺿروري ﺗوﻓر ﻣﻐﺎﺳل ﻟﻸﯾدي ﻓﻲ 
أو ،ﻟﺳﺎﺋلﻋدم ﺗوﻓر ﻣﻧظف أﯾدي ﻛﺎﻟﺻﺎﺑون اﺈن ّﻛذﻟك ﻓ. اﻟﻣطﺑﺦ ﻣﻧﻔﺻﻠﺔ ﻋن ﻣﻐﺎﺳل ﻏﺳﯾل اﻷواﻧﻲ
اﻟﺻﻠب ﺑﺎﻟﻘرب ﻣن ﻣﻐﺳﻠﺔ اﻷﯾدي ﯾﻌﺗﺑر ﻋﺎﻣﻼ ﻣﻬﻣﺎ ﻓﻲ اﻟﺗﻠوث اﻟﻣﺗﻘﺎطﻊ ﻓﻲ اﻟﻣطﺑﺦ، وﯾﺳﻬم اﻟﻰ ﺣد 
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﻓﺎﻟﻣﻧظﻔﺎت ﻣﻬﻣﺔ ﺟدا ﻟﺗطﻬﯾر اﻷﯾدي ﻣن اﻟﺟراﺛﯾم، . ﺑﻌﯾد ﻓﻲ ﺗﻠوﯾث اﻷطﻌﻣﺔ وﺧﺎﺻﺔ اﻟﺟﺎﻫز ﻣﻧﻬﺎ ﻟﻠﺗﻘدﯾم
ﻋدم ﺗوﻓر ﻣﻧﺎﺷف ﺑﺎﻟﻘرب ﻣن ﺈن ّﻛذﻟك ﻓ. واﻷوﺳﺎخ، وﻏﯾرﻫﺎ ﻣﻣﺎ ﯾﻌﻠق ﺑﺄﯾدي اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺑﺦ
اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺑﺦ ﻗد ﯾﺿطرﻫم اﻟﻰ اﻟﺗﻧﺷﯾف ﺑﺎﻟﻣراﯾﯾل اﻟﺗﻲ ﯾﻠﺑﺳوﻧﻬﺎ أﺣﯾﺎﻧﺎ، وﻓﻲ اﻟﻛﺛﯾر ﻣن اﻷﺣﯾﺎن 
.ﺗﻛون ﻫذﻩ اﻟﻣراﯾﯾل ﻏﯾر ﻧظﯾﻔﺔ
ﻣطﻌﻣًﺎ ﯾوﺟد ﺑﻬﺎ ﺗﺟﻬﯾزات ﺗﻬوﯾﺔ 861ﻣطﺎﻋم ﻣن أﺻل %( 5.46)701أن 4ﯾﻼﺣظ ﻣن اﻟﺟدول رﻗم 
ﺎ ﺑﺄن ﻣن ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم ﻻ ﯾوﺟد ﺑﻬﺎ ﺗﻬوﯾﺔ ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ، ﻋﻠﻣ ً%5.53ﺣواﻟﻲ د ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ،  وﻫذا ﯾﻌﻧﻲ وﺟو 
اﻟﺗﻬوﯾﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺑﺦ ﻟﻬﺎ أﻫﻣﯾﺔ ﻛﺑﯾرة ﻓﻲ ﻣﻧﻊ ﺗﺟﻣﻊ اﻟﺑﺧﺎر، واﻟدﻫون، واﻟزﯾوت، واﻟﺿﺑﺎب، واﻟرواﺋﺢ اﻟﺗﻲ 
ﺗﺣدث ﻣﺷﺎﻛل إﺻﺣﺎح ﻓﻲ ﺣﺎل ﺗواﺟدﻫﺎ ﻓﻲ ﻣﻧطﻘﺔ اﻟﻣطﺑﺦ، وﺧﺎﺻﺔ وﺟود ﺑﻌض أﻧواع اﻟﻌﻔن اﻟﺿﺎرة 
[.32]ﺑﺎﻷﻏذﯾﺔ
ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب ﺗوﻓر اﻟﻣراﻓق اﻷﺳﺎﺳﯾﺔ ﻟﻠﻣطﺑﺦ: 4اﻟﺟدول رﻗم 
)%(ﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ اااﻷﺳﺎﺳﯾﺔﻋد اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻣﺗوﻓرة ﻓﯾﻬﺎ اﻟﻣراﻓق ﻟﻠﻣطﺎﺑﺦاﻟﻣراﻓق اﻷﺳﺎﺳﯾﺔ
3.93*66وﺟود ﻣﻐﺳﻠﺔ أﯾدي داﺧل اﻟﻣطﺑﺦ أو ﺑﺎﻟﻘرب ﻣﻧﻪ
7.26**24وﺟود ﻣﻧظف أﯾدي ﻗرب ﻣﻐﺳﻠﺔ اﻷﯾدي اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣطﺑﺦ
1.95**93وﺟود ﻣﻧﺎﺷف ﻋﻧد ﻣﻐﺳﻠﺔ اﻷﯾدي اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣطﺑﺦ
5.46*701ﺗﺟﻬﯾزات ﺗﻬوﯾﺔ ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻓوق ﻣﻧطﻘﺔ اﻟطﺑﺦ ﻓﻲ اﻟﻣطﺑﺦ
.ﻣطﻌًﻣﺎ ﻓﯾﻬﺎ ﻣطﺑﺦ861ﻫذا اﻟﻌدد ﻣن أﺻل * 
.ﻣطﻌًﻣﺎ ﻓﯾﻬﺎ ﻣطﺑﺦ وﻣﻐﺳﻠﺔ أﯾدي66ﻫذا اﻟﻌدد ﻣن أﺻل ** 
وﺟود ﻣطﺑﺦ ﻓﯾﻪ، وﺟد أن ﻫﻧﺎك و وﺟود اﻟﻣطﻌم ﻓﻲ اﻟﺗﺟﻣﻌﺎت اﻟﺳﻛﺎﻧﯾﺔ وﻋﻧد دراﺳﺔ اﻟﻌﻼﻗﺔ ﺑﯾن ﻣﻛﺎن 
tseT tcaxE s’rehsiFﻋﻼﻗﺔ إﺣﺻﺎﺋﯾﺔ ذات دﻻﻟﺔ ﺑﯾﻧﻬﻣﺎ ﺣﺳب اﺧﺗﺑﺎر ﻓﺷر 
ﻣن ﻣطﺎﻋم %5.45و %4.32و 8.11%ﺣﯾث ﺗﺑﯾن أن 100.0 = p ,728.21 = erauqS-ihC()
ﺎ ﺣول وﻫذا ﯾؤﻛد ﻣﺎ ﺗم ذﻛرﻩ ﻣﺳﺑﻘ ً. ﯾوﺟد ﻓﯾﻬﺎ ﻣطﺑﺦاﻟﻣدﯾﻧﺔ، واﻟﻘرى واﻟﺑﻠدات، واﻟﻣﺧﯾﻣﺎت ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ ﻻ
ﻟﻛن ﻣﻌظم اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻣدﯾﻧﺔ . ﺎ ﻓﻲ اﻟﻘرىﺻﻐر ﻣﺳﺎﺣﺔ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت ﺑﺷﻛل أﺳﺎﺳﻲ، وأﺣﯾﺎﻧ ً
.  وﺿﻌﻬﺎ أﻓﺿل ﻣن اﻟﺑﻘﯾﺔ ﺑﺷﻛل ﻋﺎم
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﻠطﺎتﻋﺎرض اﻟﺳ ّ( ب
202ﻣن أﺻل %( 9.36)ﻣطﻌًﻣﺎ 921ﻠطﺎت ﻛﺎن وﺟد أن ﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾوﺟد ﺑﻬﺎ ﻋﺎرض ﻟﻠﺳ ّ
ﻠطﺎت ﻓﯾﻬﺎ ﻣﻧﺎﺳًﺑﺎ، ﻣطﻌًﻣﺎ ﻛﺎن وﺿﻊ ﻋﺎرض اﻟﺳ ّ921ﻣن ال %( 6.67)ﻣطﻌًﻣﺎ 89ﻣطﻌم، ووﺟد أن 
ﻠطﺎت ﻣﺣﻣﯾﺔ ﻣن اﻟﺗﻠوث اﻟذي ﻗد ﯾﻧﺗﺞ ﻋن اﻟزﺑﺎﺋن ﺑﺳﺑب ﺗﻌرﺿﻬم اﻟﻣﺑﺎﺷر ﻟﻠﺳﻠطﺎت، أﻣﺎ ﺣﯾث ﻛﺎﻧت اﻟﺳ ّ
زود ﺑﺣﻣﺎﯾﺔ، وﺑذﻟك ﻓﺈن اﺣﺗﻣﺎل ﻠطﺎت ﻓﯾﻬﺎ ﻛﺎن ﻣﻛﺷوًﻓﺎ وﻏﯾر ﻣﻋﺎرض اﻟﺳ ّﺈن ّاﻟﺛﻼﺛون ﻣطﻌﻣًﺎ اﻷﺧرى، ﻓ
ﻠطﺎت ﻓﻲ ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم ﯾﻛون ﻗﺎﺋًﻣﺎ، ﺑﺳﺑب اﻟﺣرﻛﺔ اﻟﻣﺳﺗﻣرة داﺧل اﻟﻣطﻌم ﻣن ﻗﺑل اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن، ﺗﻠوث اﻟﺳ ّ
.واﻟزﺑﺎﺋن، ﺑﺎﻹﺿﺎﻓﺔ اﻟﻰ اﻟﺑﯾﺋﺔ اﻟﻣﺣﯾطﺔ
ﺻﺎج اﻟﻔﻼﻓل وﺳﯾﺦ اﻟﺷﺎورﻣﺎ( ج
أﻏﻠب اﻟﻣطﺎﻋم أن ّﻋﻠﻰ وﻫذا دﻟﯾل. ﻣطﺎﻋم ﺗﻣﺗﻠك ﺻﺎج ﻓﻼﻓل%( 5.15)401وﺟد ﻣن ﻧﺗﺎﺋﺞ اﻟﺑﺣث أن 
وﻛﺎن ﺻﺎج اﻟﻔﻼﻓل . اﻟﻣوﺟودة ﻓﻲ ﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﷲ واﻟﺑﯾرة ﻫﻲ ﻣطﺎﻋم ﺷﻌﺑﯾﺔ ﺗﺣّﺿر اﻟوﺟﺑﺎت اﻟﺳرﯾﻌﺔ
، وﻫذا ﯾﺟﻌﻠﻪ ﻣﻌرﺿًﺎ ﻟﻠﺗﻠوث ﻣن اﻟﻣﺣﯾط اﻟﺧﺎرﺟﻲ %(8.92)ﻣطﻌﻣﺎ ً13ﺣدود اﻟﻣطﻌم ﻓﻲ ﻣوﺟودًا ﺧﺎرج
. ﻣﺢ أن ﯾﻛون ﺧﺎرج ﺣدود اﻟﻣطﻌمﻣن ﺟﻬﺔ، وﻣﺧﺎﻟﻔًﺎ ﻟﻘواﻧﯾن اﻟﺑﻠدﯾﺔ ﻣن ﺟﻬﺔ أﺧرى، إذ ﻻ ﯾﺳ
ﻣطﻌًﻣﺎ ﻓﻘط، وﻫﻲ أﻗل ﻣن ﺗﻠك اﻟﺗﻲ ﯾوﺟد ﺑﻬﺎ %( 7.62)45أﻣﺎ ﻋن ﺳﯾﺦ اﻟﺷﺎورﻣﺎ ﻓﻛﺎن ﻣوﺟودًا ﻓﻲ 
ﻣطﻌًﻣﺎ %( 6.24)32أﻣﺎ ﻋن ﻣﻛﺎن ﺗواﺟد ﺳﯾﺦ اﻟﺷﺎورﻣﺎ، ﻓﻘد ﻛﺎن ﺧﺎرج ﺣدود اﻟﻣطﻌم ﻓﻲ . ﺻﺎج ﻓﻼﻓل
اﺣﺗﻣﺎل ﺗﻠوث اﻟﺷﺎورﻣﺎ ﻣن اﻟﻣﺣﯾط اﻟﺧﺎرﺟﻲ، ﺧﺎﺻﺔ وﻫذا ﻣﺟددًا ﯾﺷﯾر إﻟﻰ . ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾوﺟد ﻓﯾﻬﺎ
ﻣﻌظم اﻟﻣطﺎﻋم ﻣوﺟودة ﻋﻠﻰ اﻟﺷوارع اﻟرﺋﯾﺳﯾﺔ، ﻣﻊ وﺟود ﺣرﻛﺔ ﻣرور ﻋﺎﻟﯾﺔ ﻓﻲ ﺑﻌض اﻷﻣﺎﻛن، أن ّ
.ﺗﻌﻠﯾﻣﺎت اﻟﺑﻠدﯾﺔ أﯾﺿﺎﻟوﻣﺧﺎﻟﻔﺔ 
ﻫﻧﺎك ﻋﻼﻗﺔ أن ّﻓﻘد وﺟد أﻣﺎ ﻋن ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾوﺟد ﻓﯾﻬﺎ ﺻﺎج اﻟﻔﻼﻓل ﺣﺳب اﻟﺗﺟﻣﻊ اﻟﺳﻛﺎﻧﻲ 
.1ﺷﻛل رﻗم ﻛﻣﺎ ﻫو ﻣوﺿﺢ ﻓﻲ اﻟ)0.0 = P ,268.13 = erauqS-ihC (ت دﻻﻟﺔ إﺣﺻﺎﺋﯾﺔ ﺑﯾﻧﻬﻣﺎ ذا
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﻣﺧﯾم ﻗرﯾـــﺔ أو ﺑﻠـــدة ﻣدﯾﻧـﺔ
ﻻ ﯾوﺟــــد ﯾوﺟــــد
)0.0 = P ,268.13 = erauqS-ihC (
اﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ ﻟﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ ﺣﺳب وﺟود : 1اﻟﺷﻛل رﻗم 
ﺻﺎج اﻟﻔﻼﻓل واﻟﺗﺟﻣﻊ اﻟﺳﻛﺎﻧﻲ
واﻟﺑﻠدات واﻟﻣﺧﯾﻣﺎت ﯾﺗواﺟد ﻓﯾﻬﺎ ﺻﺎج اﻟﻔﻼﻓل ﺑﻧﺳب أﻋﻠﻰ ﻣن ﺗﻠك اﻟﻣوﺟودة ،ﻣطﺎﻋم اﻟﻘرىأن ّﯾﻼﺣظ 
ﺎﻋم ﺷﻌﺑﯾﺔ ﺗﻘﺗﺻر ﻓﻲ اﻟﻐﺎﻟﺑﯾﺔ اﻟﻌظﻣﻰ ﻣن ﻣطﺎﻋم اﻟﻘرى واﻟﺑﻠدات واﻟﻣﺧﯾﻣﺎت ﻫﻲ ﻣطأن ّذﻟك. اﻟﻣدنﻓﻲ 
ﻓﯾﻬﺎ اﻟوﺟﺑﺎت ﺑﺷﻛلﻟﻣدﯾﻧﺔ ﻓﺗﺗﻧوعﺑﯾﻧﻣﺎ ﻣطﺎﻋم ا،واﻟﺣﻣص وﻣﺎ ﺷﺎﺑﻪ،اﻟﻐﺎﻟب ﻋﻠﻰ ﺗﺣﺿﯾر اﻟﻔﻼﻓل
ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﻠﻐت ﻓﻘد ﻬﺎ،أو ﺧﺎرﺟﺣدود اﻟﻣطﺎﻋم أﻣﺎ ﻋن ﺗواﺟد ﺻﺎج اﻟﻔﻼﻓل داﺧل .وأوﺳﻊ،أﻛﺑر
ﻟﻠﻘرى واﻟﺑﻠدات % 001و % 1.28ﺑﯾﻧﻣﺎ ﺑﻠﻐت % 1.75ﻟﻠﻣدن ﻫﺎﺻﺎج اﻟﻔﻼﻓل داﺧل ﺣدودﺗﻲ ﯾوﺟداﻟ
دود اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻣدﯾﻧﺔ ﻫﻲ أﻗل ﻧﺳﺑﺔ ﺗواﺟد ﺻﺎج اﻟﻔﻼﻓل داﺧل ﺣأن ّوﯾﻼﺣظ .واﻟﻣﺧﯾﻣﺎت ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ
ﻣطﺎﻋم اﻟﻣدن اﻟﺗﻲ ﯾﺗم ﻓﯾﻬﺎ ﺗﺣﺿﯾر أن ّواﻟﻣﺧﯾﻣﺎت وﻫذا ﯾﻌود إﻟﻰ ،ﻣن ﻧظﯾراﺗﻬﺎ ﻓﻲ اﻟﻘرى واﻟﺑﻠدات
وﺧﺎﺻﺔ ﺗﻠك اﻟﻣطﻠﺔ ﻋﻠﻰ اﻟﺷوارع اﻟﻌﺎﻣﺔ، ﺑﯾﻧﻣﺎ ،اﻟﻔﻼﻓل ﯾﺗواﺟد ﺻﺎج اﻟﻔﻼﻓل ﻓﯾﻬﺎ ﺧﺎرج ﺣدود اﻟﻣطﻌم
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﻏرﻓﺔ واﺣدة ﯾﺗم ﺗﺣﺿﯾر اﻟﻔﻼﻓل داﺧﻠﻬﺎ ﺛﯾر ﻣن اﻷﺣﯾﺎن ﻓﻲ اﻟﻛواﻟﻣﺧﯾﻣﺎت ﻓﻬﻲ ،ﻣطﺎﻋم اﻟﻘرى واﻟﺑﻠدات
. ﻛﻣﺎ ﺗم ﻣﻼﺣظﺗﻪ ﻣن اﻟﻣﺷﺎﻫدات اﻟﻣﯾداﻧﯾﺔ
اﻟﻧﺳﺑﺔ أن ّﻓﻘد ﻟوﺣظ ،ﺳﯾﺦ اﻟﺷﺎورﻣﺎ ﺣﺳب اﻟﺗﺟﻣﻊ اﻟﺳﻛﺎﻧﻲﻓﯾﻬﺎاﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾﺗواﺟدﺗوزﯾﻊأﻣﺎ ﻋن
،%4.04ﻩ اﻟﻧﺳﺑﺔ ﺣﯾث ﺑﻠﻐت ﻫذ،ﻓﻲ اﻟﻘرى واﻟﺑﻠداتﻛﺎﻧتﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋماﻷﻛﺑر ﻟﺗواﺟد ﺳﯾﺦ اﻟﺷﺎورﻣﺎ
اﻟﺷﻛل ﻛﻣﺎ ﯾوﺿﺢﻓﻠم ﯾوﺟد أي ﻣطﻌم ﺑﻪ ﺳﯾﺦ ﺷﺎورﻣﺎﺎ ﻋن اﻟﻣﺧﯾﻣﺎتأﻣ% 3.42ﺑﯾﻧﻣﺎ ﺑﻠﻐت ﻓﻲ اﻟﻣدﯾﻧﺔ 
وﻋدد ﻣن ﻣطﺎﻋم اﻟﻘرى ﺗﺣرص ﻋﻠﻰ ﺗوﻓﯾر ،اﻟﻌدﯾد ﻣن ﻣطﺎﻋم اﻟﺑﻠداتﺄن ّوﯾﻣﻛن ﺗﻔﺳﯾر ذﻟك ﺑ. 2رﻗم 
ﺑﺎت اﻟﻣﻘدﻣﺔ، ﺑﯾﻧﻣﺎ ﻓﻲ ﻣن ﺣﯾث ﻧوﻋﯾﺔ اﻟوﺟاﻟﻣطﺎﻋم ﺳﯾﺦ اﻟﺷﺎورﻣﺎ ﻟﺗﺗﻣﯾز ﺑذﻟك ﻋن ﻏﯾرﻫﺎ ﻣن 
أﻣﺎ ﻋن .ﯾﺟﻌل ﻣن اﻟﺻﻌب ﺑﯾﻊ اﻟﺷﺎورﻣﺎ ﻓﻲ ﻣطﺎﻋﻣﻬﺎﻓﯾﻬﺎ ﻓﺎﻟوﺿﻊ اﻻﻗﺗﺻﺎدي اﻟﺳﯾﺊ ،اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت
ﺗﻠكوﻫﻲ ،ﻣﺗﺧﺻص ﻋﻠﻰ اﻷﻏﻠب ﻓﻲ ﺗﺣﺿﯾر اﻟﺷﺎورﻣﺎاﻟﻣطﺎﻋمﻣن اﻫﻧﺎك ﻋدد ًﻓﺈن ّ،ﻣطﺎﻋم اﻟﻣدﯾﻧﺔ
أو ﺣدود اﻟﻣطﺎﻋم رﻣﺎ داﺧل أﻣﺎ ﻋن ﺗواﺟد ﺳﯾﺦ اﻟﺷﺎو .اﻟﺗﻲ ﯾﻐﻠب ﻋﻠﯾﻬﺎ اﻟطﺎﺑﻊ اﻟﺷﻌﺑﻲ ﻓﻲ وﺟﺑﺎﺗﻬﺎ
ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﺑﻠدات واﻟﻘرى اﻟﺗﻲ ﺗﻘوم ﺑوﺿﻊ ﺳﯾﺦ اﻟﺷﺎورﻣﺎ داﺧل ﺣدود أن ّﻓﻘد ﻟوﺣظ ﻬﺎ،ﺧﺎرﺟ
اﻟﻣطﻌم ﻫﻲ أﻋﻠﻰ ﻣن ﺗﻠك اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻣوﺟودة ﻓﻲ اﻟﻣدﯾﻧﺔ وذﻟك ﯾﻌود ﻟﻠﺳﺑب ذاﺗﻪ اﻟذي ذﻛر ﻟﺻﺎج 
.اﻟﻔﻼﻓل
ﻣﺗﻔرﻗﺎت5-1-3
اﻟﻧﻔﺎﯾﺎت اﻟﺻﻠﺑﺔ( أ
أن ّﻣطﻌًﻣﺎ ﯾﺗوﻓر ﻓﯾﻬﺎ ﺣﺎوﯾﺎت، أو ﺳﻼل ﻟﺟﻣﻊ اﻟﻧﻔﺎﯾﺎت ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم، ووﺟد %( 1.59)291أن ّوﺟد 
ﻣطﻌًﻣﺎ ﯾﺗوﻓر ﻓﻲ اﻟﺳﻼل أﻛﯾﺎس، ﺣﯾث ﯾﺗم رﺑطﻬﺎ ﺑﺷﻛل ﺟﯾد ﻗﺑل اﻟﺗﺧﻠص 291ﻣن ال %( 8.28)951
291ﻣن ال %( 2.27)ﻣطﻌﻣﺎ ً041أن ّأﻣﺎ ﻋن وﺿﻊ اﻟﻧﻔﺎﯾﺎت داﺧل اﻟﺣﺎوﯾﺎت ﻓﻘد وﺟد . اﻟﻧﻬﺎﺋﻲ ﻣﻧﻬﺎ
ﻊ اﻟﻧﻔﺎﯾﺎت ﻓﯾﻬﺎ ﺑﺷﻛل ﺳﻠﯾم، واﻟﺑﺎﻗﻲ ﯾوﺟد ﻓﯾﻪ اﻟﻌدﯾد ﻣن اﻟﻣﺷﺎﻛل، واﻟﺗﻲ ﺗم ﺗﻠﺧﯾﺻﻬﺎ ﻓﻲ اﻟﺟدول ﯾﺗم وﺿ
اﻟﻣﯾﻛروﺑﺎت ﻫذا ﯾوﻓر ﺑﯾﺋﺔ ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻟﻠﺣﺷرات، واﻟﻘوارض، واﻟﺗﻲ ﺑدورﻫﺎ ﺗﻧﻘل اﻟﻌدﯾد ﻣنوﺑﺎﻟطﺑﻊ ﻓﺈن ّ. 5رﻗم 
. ، وﺗﺗﺳﺑب ﻓﻲ ﻣرض اﻟﻣﺳﺗﻬﻠﻛﯾنﻟﻸطﻌﻣﺔ
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﻣﺧﯾﻡ ﻗﺭﯾﺔ ﺃﻭ ﺑﻠﺩﺓ ﻣﺩﯾﻧﺔ
ﻻ ﯾﻭﺟﺩ ﯾﻭﺟﺩ
ووﺟودﺗﺟﻣﻊ اﻟﺳﻛﺎﻧﻲﺣﺳب اﻟﻠﻣطﺎﻋم اﻟﻣﺋوﯾﺔ ﻟﻧﺳﺑﺔاﻟ: 2ﻟﺷﻛل رﻗم ا
ﻓﯾﻬﺎ   ﺷﺎورﻣﺎ اﻟﺳﯾﺦ 
ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب اﻟﻣﺷﺎﻛل اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻧﻔﺎﯾﺎت اﻟﺻﻠﺑﺔ ﻓﻲ اﻟﺳﻼل: 5اﻟﺟدول رﻗم 
)%(اﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ ﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻣﺷﻛﻠﺔ اﻟرﺋﯾﺳﯾﺔ 
3.5442اﻟﺳﻼل ﻏﯾر ﻧظﯾﻔﺔ، وﻏﯾر ﻣﻐطﺎة
3.8251اﻟﺳﻼل ﺑدون أﻛﯾﺎس
9.8101اﻟﺳﻼل ﻣﻣﺗﻠﺋﺔ، وﺣﺟﻣﻬﺎ ﻏﯾر ﻛﺎف، واﻟﻧﻔﺎﯾﺎت ﻣﺗﻧﺎﺛرة ﺣوﻟﻬﺎ
أﻛﯾﺎس اﻟﻧﻔﺎﯾﺎت اﻟﻣﻣﺗﻠﺋﺔ ﻣﺗراﻛﻣﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم، وﻟم ﯾﺗم 
اﻟﺗﺧﻠص ﻣﻧﻬﺎ
5.74
0.00135اﻟﻣﺟﻣوع
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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اﻟﺗﻬوﯾﺔ ﻓﻲ ﺻﺎﻟﺔ ﺗﻘدﯾم اﻟوﺟﺑﺎت( ب
ﯾوﺟد ﻓﯾﻬﺎ ﺗﻬوﯾﺔ ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻓﻲ ﺻﺎﻟﺔ ﺗﻘدﯾم اﻟوﺟﺑﺎت، وﻻ ﯾوﺟد %(0.09)ﻣطﻌﻣﺎ ً181أن ّﺗﺑﯾن ﻣن اﻟﻧﺗﺎﺋﺞ 
ﻓﻼ ﯾوﺟد %( 0.6)ﻣطﻌﻣًﺎ 21ﻣطﺎﻋم، أﻣﺎ ﺑﺎﻗﻲ اﻟﻣطﺎﻋم واﻟﺑﺎﻟﻎ ﻋددﻫﺎ %( 0.4)8ﺗﻬوﯾﺔ ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻓﻲ 
وﯾﻧﺗﺞ ﻋن ذﻟك ﻣﺷﺎﻛل . ﻓﯾﻬﺎ ﺻﺎﻟﺔ ﺗﻘدﯾم اﻟوﺟﺑﺎت، وذﻟك ﺑﺳﺑب ﺻﻐر ﺣﺟم اﻟﻣطﻌم وﻣﺣدودﯾﺔ ﻣﺳﺎﺣﺗﻪ
، وﻛذﻟك ارﺗﻔﺎع درﺟﺎت اﻟﺣرارة ، ﺑﺣﯾث ﯾﺻﺑﺢ اﻟﻬواء داﺧل اﻟﻣطﻌم ﻏﯾر ﺻﺣﻲاﻟرطوﺑﺔ، وﻗﻠﺔ ﺟودة اﻟﻬواء
.داﺧل اﻟﻣطﻌم
اﻹﺿﺎءة ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم( ج
ﻣطﻌﻣًﺎ، وأﻣﺎ ﺑﻘﯾﺔ اﻟﻣطﺎﻋم %( 79)691اﻹﺿﺎءة ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻓﻲ أن ّوﺟد ﻣن ﺧﻼل اﻟﻣﺷﺎﻫدات اﻟﻣﯾداﻧﯾﺔ 
اﻷطﻌﻣﺔ ﻓﻲ ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم، إذ ﻻ ﻓﻼ ﺗﺗوﻓر ﺑﻬﺎ اﻹﺿﺎءة اﻟﻣﻧﺎﺳﺑﺔ، وﻫذا ﯾؤﺛر ﺑدورﻩ ﻋﻠﻰ ﺟودة ﺗﺣﺿﯾر 
ﯾﺳﺗطﯾﻊ اﻟﻌﺎﻣل ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم رؤﯾﺔ اﻷطﻌﻣﺔ ﺑﺷﻛل ﻣﻧﺎﺳب أﺛﻧﺎء اﻟﺗﺣﺿﯾر، وﻛذﻟك ﻻ ﯾؤدي إﻟﻰ رﺿﺎ 
.اﻟزﺑﺎﺋن
اﻟﻣﻧطﻘﺔ اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣوظﻔﯾن( د
أﻣﺎ اﻟﻣطﺎﻋم اﻷﺧرى . ﯾوﻓر ﻣﻧطﻘﺔ ﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣوظﻔﯾن%( 9.9)ﻣطﻌﻣًﺎ ﻓﻘط 02أن ّوﺟد ﻣن ﻧﺗﺎﺋﺞ اﻟﺑﺣث 
ﻓﻼ ﺗوﻓر ﻣﻧطﻘﺔ ﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣوظﻔﯾن، وذﻟك ﺑﺳﺑب ﺻﻐر ﻣﺳﺎﺣﺔ اﻟﻣطﻌم، %( 1.09)ﻣطﻌﻣﺎ ً281واﻟﺑﺎﻟﻐﺔ 
وﯾﻧﺗﺞ ﻋن ﻫذا ﻋدم وﺟود ﺑﯾﺋﺔ ﻋﻣل ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻟﻠﻣوظﻔﯾن، . وﻋدم ﺗﺻﻣﯾم اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻷﺻل ﻟﻬذا اﻟﻐرض
وﻓﻲ . ﻪ ﻣن اﻟﺿروري وﺟود ﻣﻧطﻘﺔ ﺧﺎﺻﺔ ﻟﻠﻣوظﻔﯾن ﻟﻼﺳﺗراﺣﺔ وﺗﻧﺎول اﻟوﺟﺑﺎت وﺗﻐﯾﯾر اﻟﻣﻼﺑسأﻧ ّﺣﯾث 
اﻟﻣوظف ﯾﺿطر ﻟﻠﺑس اﻟﻣﻼﺑس ﻓﻲ ﻣﻧزﻟﻪ، وﻻ ﯾﺟد ﻋدم ﺗوﻓر ﻣﺛل ﻫذﻩ اﻟﻣﻧطﻘﺔ ﻟﻠﻣوظﻔﯾن، ﻓﺈن ّﺣﺎﻟﺔ
ﻣﻛﺎًﻧﺎ ﻣﻧﺎﺳًﺑﺎ ﻟوﺿﻊ ﻣﻣﺗﻠﻛﺎﺗﻪ اﻟﺧﺎﺻﺔ، وﻗد ﯾﺿطر إﻟﻰ اﻟﺗدﺧﯾن وﺗﻧﺎول اﻟوﺟﺑﺎت ﻓﻲ اﻟﻣطﺑﺦ، أو أﻣﺎﻛن 
ﻣﻧﻬﺎ ﻓﻘط ﺗﺗوﻓر ﺳﺑﻌﺔ أن ّأﻣﺎ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾﺗوﻓر ﻓﯾﻬﺎ ﻣﻧطﻘﺔ ﺧﺎﺻﺔ ﻟﻠﻣوظﻔﯾن، ﻓوﺟد .أﺧرى ﻏﯾر ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ
.  ﯾوﺿﺢ ﻫذﻩ اﻟﻣﺷﺎﻛل6ﻓﯾﻬﺎ اﻟﺷروط اﻟﻣﻧﺎﺳﺑﺔ، واﻟﺑﺎﻗﻲ ﯾوﺟد ﻓﯾﻬﺎ ﻣﺷﻛﻠﺔ أو أﻛﺛر، واﻟﺟدول رﻗم 
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب اﻟﻣﺷﺎﻛل اﻟﻣﺗﻌﻠﻘﺔ ﺑﺎﻟﻣﻧطﻘﺔ اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣوظﻔﯾن: 6اﻟﺟدول رﻗم 
)%(اﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ ﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻣﺷﻛﻠﺔ اﻟرﺋﯾﺳﯾﺔ 
0.012ن اﻟﻣراﺣﯾضاﻟﻣﻧطﻘﺔ ﻏﯾر ﻣﻧﻔﺻﻠﺔ ﻋ
0.036اﻟﻣﻧطﻘﺔ ﻏﯾر ﻣﻧﻔﺻﻠﺔ ﻋن أﻣﺎﻛن ﺗﺣﺿﯾر اﻟطﻌﺎم وﺗﺧزﯾﻧﻪ
0.012اﻟﻣﻧطﻘﺔ ﻏﯾر ﻣﻧﻔﺻﻠﺔ ﻋن أﻣﺎﻛن ﺗﻧظﯾف اﻷوﻋﯾﺔ وﺗﺧزﯾﻧﻬﺎ
9.837اﻟﻣﻧطﻘﺔ ﻻ ﯾوﺟد ﺑﻬﺎ ﺗﺟﻬﯾزات ﺗﻬوﯾﺔ ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ
اﻟﻣراﺣﯾض( ه
ﻫذا ﻣؤﺷر ﻋﻠﻰ ﺿﻌف اﻹﺻﺣﺎح ﻓﻘط ﻣزودة ﺑﻣراﺣﯾض، و %( 2.87)ﻣطﻌﻣﺎ ً851أن ّﺗﺑﯾن ﻣن اﻟﻧﺗﺎﺋﺞ 
.ﯾﺑﯾن ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب ﻋدد اﻟﻣراﺣﯾض ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم اﻟواﺣد7ﻓﻲ ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم، واﻟﺟدول رﻗم 
ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب ﻋدد اﻟﻣراﺣﯾض : 7اﻟﺟدول رﻗم 
ﻓﻲ اﻟﻣطﻌمﻣراﺣﯾضﻋدد اﻟ اﻟﺗﻛرار )%(اﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ
ﻣراﺣﯾضﻻ ﯾوﺟد  44 8.12
1 901 0.45
2 13 3.51
أو أﻛﺛر3 81 9.8
اﻟﻣﺟﻣوع 202 0.001
أﻛﺛر اﻟﻣطﺎﻋم ﯾﺗوﻓر ﺑﻬﺎ ﻣرﺣﺎض واﺣد ﻓﻘط، واﻷﻓﺿل أن ﯾﺗوﻓر أن ّ7وﯾﻼﺣظ ﻣن اﻟﺟدول رﻗم 
وﻟﻛن ﻟﻌدم وﺟود ﺟﻬﺎت ﺗﺗﺎﺑﻊ ﻣﺛل ﻫذﻩ ﻣرﺣﺎﺿﺎن ﻋﻠﻰ اﻷﻗل، واﺣد ﻟﻠرﺟﺎل، وآﺧر ﻟﻠﻧﺳﺎء ﻓﻲ أي ﻣطﻌم، 
ﻣراﺣﯾض، وﯾﻣﻛن أن ﯾﻌزى ذﻟك ﻟﻌدم ﺗوﻓر ﻣﻛﺎن ﻟﺟﻠوس اﻟﻌدﯾد ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﻻ ﺗﺗوﻓر ﻓﯾﻬﺎ اﻟ، ﻓﺈن ّاﻷﻣور
.ﻣﺎ ﯾﺗم أﺧذ اﻟوﺟﺑﺎت اﻟﺟﺎﻫزة وﺗﻧﺎوﻟﻬﺎ ﺧﺎرج اﻟﻣطﻌماﻟزﺑﺎﺋن ﻓﯾﻬﺎ، وٕاﻧ ّ
وﻟﻘد وﺟدت ﻋﻼﻗﺔ إﺣﺻﺎﺋﯾﺔ ذات دﻻﻟﺔ ﺑﯾن ﻧوع اﻟﺗﺟﻣﻊ اﻟﺳﻛﺎﻧﻲ، وﺗوﻓر ﻣرﺣﺎض ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم  
ﻧﺳﺑﺔ ﺗواﺟد أن ّﯾﻼﺣظ . 8ل رﻗم ﻛﻣﺎ ﻫو ﻣوﺿﺢ ﻓﻲ اﻟﺟدو ( 000.0 = P , 326.22 = erauqs-ihC)
اﻟﻣراﺣﯾض ﻓﻲ ﻣطﺎﻋم اﻟﻣدﯾﻧﺔ ﺗزﯾد ﻋﻧﻬﺎ ﻓﻲ اﻟﻘرﯾﺔ، وأﻣﺎ أﻗل ﻧﺳﺑﺔ ﻟﺗواﺟد اﻟﻣراﺣﯾض ﻓﻬﻲ ﻓﻲ ﻣطﺎﻋم 
واﻟﻣﺧﯾﻣﺎت ﻫﻲ ﻓﻲ اﻟﻐﺎﻟب ﻣطﺎﻋم ،ﻣطﺎﻋم اﻟﺑﻠدات واﻟﻘرىﺄن ّوﯾﻣﻛن ﻣﺟددًا ﺗﻔﺳﯾر ذﻟك ﺑ.  اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت
.طﻠوﺑﺔ ﻟﻠﻣطﺎﻋمﺻﻐﯾرة اﻟﺣﺟم ذات طﺎﺑﻊ ﺷﻌﺑﻲ ﻻ ﺗﺳﺗوﻓﻲ اﻟﺷروط اﻟﻣ
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣراﺣﯾض ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم:8اﻟﺟدول رﻗم
ﺣﺳب اﻟﻣﻧطﻘﺔ
ﻫل ﯾوﺟد ﻣراﺣﯾض ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم؟
(اﻟﺗﻛرار واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ)
ﻧوع اﻟﺗﺟﻣﻊ 
اﻟﺳﻛﺎﻧﻲ 
ﻧﻌم ﻻ اﻟﻣﺟﻣوع
441
%0.001
22
%3.51
221
ﻣدﯾﻧﺔ %7.48
74
%0.001
31
%7.72
43
ﻗرﯾﺔ أو ﺑﻠدة %3.27
11
%0.001
9
%8.18
2
ﻣﺧﯾم %2.81
202
%0.001
44
%8.12
202
اﻟﻣﺟﻣوع %0.001
(000.0 = P , 326.22 = erauqs-ihC)
ﯾﻠﺧص ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم 9واﻟﺟدول رﻗم . وﻗد ﻟوﺣظ ﺗوﻓر اﻟﻣﺎء ﻟﻠﻣراﺣﯾض، وﺗوﻓر ﻣﻐﺎﺳل ﻟﻸﯾدي أﯾﺿﺎ ً
اﻟﻣوﺟودة واﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣﺗطﻠﺑﺎت وﺗﺗﻠﺧص أﻫم اﻟﻣﺷﺎﻛل . ر اﻟﻣﺗطﻠﺑﺎت اﻷﺳﺎﺳﯾﺔ ﻟﻠﻣراﺣﯾضﺣﺳب ﺗوﻓ
ﻣن 6.44%اﻷﺳﺎﺳﯾﺔ ﻟﻠﻣراﺣﯾض ﻓﻲ ﻋدم ﺗوﻓر ﻣﯾﺎﻩ ﺳﺎﺧﻧﺔ ﻟﻠﻣﻐﺎﺳل اﻟﻘرﯾﺑﺔ ﻣن اﻟﻣراﺣﯾض ﻓﻲ
ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم، وﻋدم ﺗوﻓر أﯾﺔ وﺳﯾﻠﺔ ﻟﺗﺟﻔﯾف اﻷﯾدي % 2.41اﻟﻣطﺎﻋم، وﻋدم ﺗوﻓر ﻣﻧظف ﻟﻸﯾدي ﻓﻲ 
ﻣن % 7.74ﻣراﺣﯾض ﻓﻲ ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم، وﻋدم ﺗوﻓر اﻟﺗﻬوﯾﺔ اﻟﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻟﻠ% 8.32ﺑﻌد ﻏﺳﻠﻬﺎ ﻓﻲ 
وﻫذا ﻣؤﺷر ﻋﻠﻰ ﺿﻌف ﻣﺳﺗوى اﻹﺻﺣﺎح، واﻟﺗﺧطﯾط ﻓﻲ ﻣﺛل ﻫذا اﻟﻣطﺎﻋم، ﻣﻣﺎ ﻗد ﯾﻧﻌﻛس . اﻟﻣطﺎﻋم
ﺳﻠًﺑﺎ ﻋﻠﻰ ﺟودة اﻷطﻌﻣﺔ اﻟﻣﻘدﻣﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، وﺗﺳﻬم اﻟﻰ ﺣد ﻛﺑﯾر ﻓﻲ ﺗﻠوﯾﺛﻬﺎ، ﻣﻣﺎ ﯾؤدي اﻟﻰ ظﻬور 
اﻟﺟﺎﻫزة ﻣﺑﺎﺷرة اﻷطﻌﻣﺔﻣل ﻣﻊ أﻣراض ذات ﻋﻼﻗﺔ ﺑﺎﻷطﻌﻣﺔ اﻟﻣﻘدﻣﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، ﺧﺎﺻﺔ إذا ﺗم اﻟﺗﻌﺎ
.ﺑﻌد اﻟﺧروج ﻣن اﻟﻣرﺣﺎض
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اﻟﻧﺳﺑﺔ ﻣن ﻣﺟﻣوع اﻟﻣطﺎﻋم )ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب ﺗوﻓر ﻣﺗطﻠﺑﺎت أﺳﺎﺳﯾﺔ ﻟﻠﻣراﺣﯾض : 9رﻗم ﺟدول اﻟ
(.851اﻟﺗﻲ ﯾﺗوﻓر ﺑﻬﺎ ﻣراﺣﯾض وﻫﻲ 
)%(اﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔاﻟﻌددﻣﺗطﻠﺑﺎت أﺳﺎﺳﯾﺔ ﻟﻠﻣراﺣﯾض
4.99751ﺗزوﯾد اﻟﻣراﺣﯾض ﺑﺎﻟﻣﺎء
9.49841وﺟود ﻣﻐﺳﻠﺔ أﯾدي داﺧل اﻟﻣراﺣﯾض أو ﺑﺎﻟﻘرب ﻣﻧﻬﺎ
4.5528وﺟود ﻣﯾﺎﻩ ﺳﺎﺧﻧﺔ ﻋﻧد ﻣﻐﺳﻠﺔ اﻷﯾدي اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣرﺣﺎض
3.99741وﺟود ﻣﯾﺎﻩ ﺑﺎردة ﻋﻧد ﻣﻐﺳﻠﺔ اﻷﯾدي اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣرﺣﺎض
8.58721وﺟود ﻣﻧظف أﯾدي ﻋﻧد ﻣﻐﺳﻠﺔ اﻷﯾدي اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣرﺣﺎض
2.67211دي اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣرﺣﺎضوﺟود ﻣﻧﺎﺷف ﻋﻧد ﻣﻐﺳﻠﺔ اﻷﯾ
3.2597وﺟود ﺗﻬوﯾﺔ ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻟﻠﻣراﺣﯾض
اﻟﺷﻘوق واﻟرطوﺑﺔ ( و
اﻟﻔواﺻل ﻣﺎ ﺑﯾن اﻟﺟدران، أن ّأﻏﻠﺑﯾﺔ اﻟﻣطﺎﻋم ﻻ ﯾوﺟد ﺑﻬﺎ ﻓﺗﺣﺎت، أو ﺗﺻدﻋﺎت ﻓﻲ اﻟﻣﺑﻧﻰ، و أن ّوﺟد 
ﺷرات، واﻷرﺿﯾﺎت، واﻟﺳﻘوف ﺧﺎﻟﯾﺔ ﻣن اﻟﺗﺷﻘﻘﺎت أﯾﺿًﺎ، وﻫذا ﺷﻲء إﯾﺟﺎﺑﻲ ﯾﺣول دون دﺧول اﻟﺣ
ﻣطﻌًﻣﺎ ﯾﺗواﺟد ﺑﻬﺎ رطوﺑﺔ ﺗرﻛزت %( 9.31)82أن ّوﻗد وﺟد . واﻟﻘوارض اﻟﻰ اﻟﻣطﺎﻋم ﻣن ﻫذﻩ اﻷﻣﺎﻛن
أﻏﻠﺑﻬﺎ ﻋﻠﻰ ﺟدران اﻟﻣطﺑﺦ؛ وذﻟك ﺑﺳﺑب ﺗراﻛم اﻷﺑﺧرة ﻓﻲ اﻟﻣطﺑﺦ، وﺗﻛﺛﻔﻬﺎ ﻋﻠﻰ اﻟﺟدران، وﯾﻣﻛن ﺗﺄﻛﯾد 
ﻬﺎ ﻧظﺎم ﺗﻬوﯾﺔ ﺟﯾد ﻓﻲ ذﻟك ﻣن ﺧﻼل وﺟود ﻋﻼﻗﺔ إﺣﺻﺎﺋﯾﺔ ذات دﻻﻟﺔ ﺑﯾن اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﻻ ﯾوﺟد ﺑ
= erauqS-ihC(.اﻟﻣطﺑﺦ، وظﻬور اﻟرطوﺑﺔ ﻓﯾﻬﺎ ﻋﻠﻰ ﺟدران اﻟﻣطﺑﺦ
.)710.0 = P ,931.6
ﻧظﺎﻓﺔ اﻟﻣطﻌم ﺑﺷﻛل ﻋﺎم(ز
ﻛﺎﻧت ﺗﻧﻘﺻﻬﺎ اﻟﻧظﺎﻓﺔ، أﻣﺎ ﺑﺎﻗﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، ﻓﻛﺎن %( 3.56)ﻣطﻌﻣًﺎ 231أن ّوﺟد ﻣن ﻧﺗﺎﺋﺞ اﻟﺑﺣث 
- :ن ﺣﯾث اﻟﻧظﺎﻓﺔ ﺑﺷﻛل ﻋﺎم، وﺗﻧوﻋت أﺳﺑﺎب ﻋدم اﻟﻧظﺎﻓﺔ ﻟﺗﺷﻣل ﻣﺎ ﯾﻠﻲوﺿﻌﻬﺎ ﺟﯾًدا ﻣ
ﻋدم ﻧظﺎﻓﺔ اﻟﻣطﺑﺦ وﺗرﺗﯾﺑﻪ، ﺣﯾث اﻷرﺿﯾﺔ ﻏﯾر ﻧظﯾﻔﺔ، وأوﻋﯾﺔ اﻟﻣطﺑﺦ ﻏﯾر ﻣرﺗﺑﺔ وﻏﯾر ﻧظﯾﻔﺔ.1
.ﻧظﯾف ﺑﺎﻟﺷﻛل اﻟﻣطﻠوب، ووﺿﻌﻪ ﻏﯾر ﻣﻧﺎﺳبراﻟﺣﻣﺎم ﻏﯾ.2
.اﻟﻣﻐﺎﺳل ﻏﯾر ﻧظﯾﻔﺔ، واﻟﺻﺎﺑون ﻏﯾر ﻣﺗوﻓر ﻋﻧدﻫﺎ. 3
.ﺿﯾﺔ اﻟﻣطﻌم ﻏﯾر ﻧظﯾﻔﺔ واﻟﻧﻔﺎﯾﺎت وﺿﻌﻬﺎ ﻏﯾر ﻣﻧﺎﺳبأر . 4
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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.اﻟﻣطﻌم ﻋﺑﺎرة ﻋن ﻏرﻓﺔ واﺣدة ﻟﻠﺗﺣﺿﯾر، وﻫو ﻣﻛﺗظ واﻟﺗﺧزﯾن ﻓﯾﻪ ﯾﺗم ﺑﺻورة ﻏﯾر ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ. 5
.اﻟﻣﺧزن ﻏﯾر ﻣرﺗب، واﻟﻣواد ﻣﺗراﻛﻣﺔ ﻓﯾﻪ ﺑﺷﻛل ﻏﯾر ﻣﻧﺎﺳب. 6
.ﻻ ﯾوﺟد ﺗﺻرﯾف ﻟﻔﺿﻼت اﻟﻣﯾﺎﻩ ﻓﻲ اﻟﻣﻐﺎﺳل اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣطﺑﺦ، أو اﻟﺣﻣﺎم. 7
.ﻋدم ﻧظﺎﻓﺔ اﻷدوات ﻓﻲ اﻟﻣطﺑﺦ.8
وﺟود ﻋﻼﻗﺔ ذات دﻻﻟﺔ إﺣﺻﺎﺋﯾﺔ ﺑﯾﻧﻬﻣﺎ ﻟوﺣظوﻋﻧد ﺗﻔﺣص اﻟﻌﻼﻗﺔ ﺑﯾن ﻧظﺎﻓﺔ اﻟﻣطﺎﻋم وﺗرﺧﯾﺻﻬﺎ، 
ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻧظﯾﻔﺔ ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻣرﺧﺻﺔ أن ّﺣﯾث وﺟد )000.0=P ,690.61 = erauqS-ihC(
أن ّ، ذﻟك 5.25%ﻟﻣطﺎﻋم ﻏﯾر اﻟﻣرﺧﺻﺔ ، ﺑﯾﻧﻣﺎ ﺑﻠﻐت ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻧظﯾﻔﺔ ﻣن ا%1.28ﻗد ﺑﻠﻐت 
ﻛذﻟك وﺟدت ﻋﻼﻗﺔ ذات دﻻﻟﺔ . اﻟﻣطﺎﻋم ﻏﯾر اﻟﻣرﺧﺻﺔ ﺗﻔﺗﻘر ﻟﺟواﻧب ﻣﻬﻣﺔ أﺳﺎﺳﯾﺔ أﻫﻣﻬﺎ اﻟﻧظﺎﻓﺔ
ﺑﯾن ﻣدى اﻟﻧظﺎﻓﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم وﻧوع اﻟﺗﺟﻣﻊ tseT tcaxE s’rehsiFإﺣﺻﺎﺋﯾﺔ ﺣﺳب اﺧﺗﺑﺎر ﻓﺷر 
ﻘدﯾر ﻧﺳب اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﺗﺗوﻓر ﻓﯾﻬﺎ ، ﺣﯾث ﺑﻠﻎ ﺗ)000.0 = P , 829.22 = erauqS-ihC(اﻟﺳﻛﺎﻧﻲ، 
ﻓﻲ ﻛل ﻣن اﻟﻣدن، واﻟﻘرى واﻟﺑﻠدات، واﻟﻣﺧﯾﻣﺎت % 2.81و % 8.64و % 0.57اﻟﻧظﺎﻓﺔ  ﺑﺷﻛل ﻣﻘﺑول 
واﻟﻣﺧﯾﻣﺎت ﻣن واﻟﺑﻠدات،وﯾﻌود ذﻟك إﻟﻰ ﺿﻌف اﻹﻣﻛﺎﻧﯾﺎت اﻟﻣﺎدﯾﺔ ﺑﺷﻛل ﻋﺎم ﻓﻲ اﻟﻘرى. ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ
ﻋﻠﻰ ﻫذﻩ ﻛﺎﻓﯾﺔﻠﺔ ﻣرﺗﺎدﯾﻬﺎ، وﻋدم وﺟود رﻗﺎﺑﺔ ﺟﻬﺔ، واﻧﺧﻔﺎض ﻣﺳﺗوى اﻟدﺧل ﻓﻲ ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺳﺑب ﻗ
اﻟوﺿﻊ ﻓﻲ ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺣﺎﺟﺔ إﻟﻰ ﻋﻧﺎﯾﺔ واﻫﺗﻣﺎم أﻛﺛر ﻓﻲ ﻣﺧﺗﻠف وﺑﺎﻟرﻏم ﻣن ذﻟك، ﻓﺈن ّ. اﻟﻣطﺎﻋم
. اﻟﻧواﺣﻲ ذات اﻟﻌﻼﻗﺔ ﺑﺎﻟﻣطﺎﻋم، وﺧﺎﺻﺔ اﻟﻧظﺎﻓﺔ ﻣﻧﻬﺎ
ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋموناﻟﻌﺎﻣﻠ2-3
ﺑﻌض اﻟﺧﺻﺎﺋص اﻟﻣﻧﺗﻘﺎة ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم1-2-3
ﻋدد اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم( أ
، ﻣوزﻋﯾن ﻓﻲ اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ 803أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل اﻟﻣﯾداﻧﻲ ﺑﻠﻎ ﻋدد اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، واﻟذﯾن ﺗم ﻣﻘﺎﺑﻠﺗﻬم
21ﻓﻲ اﻟﻘرى واﻟﺑﻠدات، و %( 2.71)35ﻓﻲ ﻣدﯾﻧﺗﻲ رام اﷲ واﻟﺑﯾرة، و %( 8.87)342: ﻛﺎﻟﺗﺎﻟﻲ
ﻣﻊ ﺎ ًﯾ ّﺣﯾث ﯾﺗﻧﺎﺳب ذﻟك طرداﻟﻣدﯾﻧﺔ، ﻓﻲ وﯾﻼﺣظ وﺟود ﻣﻌظم اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن.ﻓﻲ اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت%( 9.3)
ﻣﻌظم اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻘرى واﻟﻣﺧﯾﻣﺎت ﺻﻐﯾرة اﻟﺣﺟم، ، وﻛذﻟك ﻓﺈن ّﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻣدﯾﻧﺔ
.01ﻫو ﻣوﺿﺢ ﻓﻲ اﻟﺟدول رﻗم ، ﻛﻣﺎوﻣﺳﺎﺣﺗﻬﺎ ﻗﻠﯾﻠﺔ، وﻋدد اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﯾﻬﺎ ﻗﻠﯾل
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وﻫو ﺻﺎﺣب ،ﺣدﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت ﻓﯾﻬﺎ ﻋﺎﻣل وا% 6.36أن ّ01ﯾﻼﺣظ ﻣن اﻟﺟدول رﻗم 
ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻘرى واﻟﺑﻠدات ﻓﯾﻬﺎ % 3.27أن ّو . اﻟﻣطﻌم ﻓﻲ اﻟﻐﺎﻟب، واﻟﺑﺎﻗﻲ ﻓﯾﻬﺎ ﻋﺎﻣﻼن ﻓﻘط
أو أﻗل، ﺑﯾﻧﻣﺎ ﯾﻼﺣظ ﻋﻛس ذﻟك ﻓﻲ اﻟﻣدﯾﻧﺔ، إذ ﺑﻠﻐت ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾﻌﻣل ﻓﯾﻬﺎ ﺛﻼﺛﺔ ،ﻋﺎﻣﻼن
ﺑﺣﺎﺟﺔ ﻬﺎ إذ إﻧ ّﻟﻣدﯾﻧﺔ، ﻓﻲ ﻣطﺎﻋم اوﯾﻣﻛن أن ﯾﻌزى ذﻟك ﻟﺗﻧوع اﻟوﺟﺑﺎت%.1.25أو أﻛﺛر ،ﻋﺎﻣﻠﯾن
ﺑﯾﻧﻣﺎ ﻓﻲ اﻟﻘرى . اﻟﻰ ﺗﻧوع اﻟﺧﺑرات ﻹﻋداد اﻟطﻌﺎم ﻣن ﺟﻬﺔ، وﺗﻠﺑﯾﺔ اﺣﺗﯾﺎﺟﺎت اﻟزﺑﺎﺋن ﻣن ﺟﻬﺔ أﺧرى
وﯾﻛﻔﻰ واﻟﺑﻠدات واﻟﻣﺧﯾﻣﺎت، ﻋﺎدة ﻣﺎ ﺗﻛون اﻟوﺟﺑﺎت ﻣﺣﺻورة، وﻟﯾﺳت ﺑﺣﺎﺟﺔ اﻟﻰ ﺗﻧوع اﻟﺧﺑرات،
.واﻟزﺑﺎﺋن،أو ﺷﺧﺻﺎن ﻟﻠﻘﯾﺎم ﺑﺎﺣﺗﯾﺎﺟﺎت اﻟﻣطﻌم،واﺣدﺷﺧص
ﺗوزﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﺗﺟﻣﻌﺎت اﻟﺳﻛﺎﻧﯾﺔ ﺣﺳب ﻋدد اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم : 01ﻟﺟدول رﻗم ا
)%((اﻟﺗﻛرار واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ)
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وأﻋﻣﺎرﻫماﻟﺗﺣﺻﯾل اﻟﻌﻠﻣﻲ ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم( ب
ﺻﯾل اﻟﻌﻠﻣﻲ ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻗﻠﯾل ﻧوًﻋﺎ ﻣﺎ، إذ ﺑﻠﻐت ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن اﻟذﯾن أﻧﻬوا ﻟﺗﺣاأن ّﻟوﺣظ 
ﻛﻣﺎ ﻫو % 6.83، وﻛﺎﻧت ﻧﺳﺑﺔ اﻟذﯾن أﻧﻬوا اﻟﻣرﺣﻠﺔ اﻟﺛﺎﻧوﯾﺔ %1.24ﻣﻧﻬﺎ أو أﻗل،اﻟﻣرﺣﻠﺔ اﻹﻋدادﯾﺔ
ﺔ ﻣن ا ﻟﻠظروف اﻟﺻﻌﺑﺔ اﻟﺳﺎﺋدة ﻓﻲ اﻟﺿﻔﺔ اﻟﻐرﺑﯾﺔ، ﻓﻘد وﺟد ﻧﺳﺑﺔ ﻗﻠﯾﻠوﻧظر ً. 3رﻗم ﺷﻛلﻣوﺿﺢ ﻓﻲ اﻟ
ﺑﻌﺿﻬم ﻓرص اﻟﻌﻣل ﻓﻲ ﻣﺟﺎل ﺗﺧﺻﺻﻬم ﻗﻠﯾﻠﺔ، وﻟذا ﻓﺈن ّاﻟﺟﺎﻣﻌﯾﯾن اﻟذﯾن ﯾﻌﻣﻠون ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، إذ إن ّ
.وﻣﻧﻬﺎ اﻟﻣطﺎﻋم،ﯾﻠﺟﺄ ﻟﻠﻌﻣل ﻓﻲ ﻣﻬن ﻣﺧﺗﻠﻔﺔ
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﻏﯾر ﺟﺎﻣﻌﻲ دﺑﻠوم ﺛﺎﻧوي إﻋدادي اﺑﺗداﺋﻲ أﻣﻲ
ﻲاﻟﺗﺣﺻﯾل اﻟﻌﻠﻣﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳباﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ ﻟ:3اﻟﺷﻛل رﻗم 
ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋمﺎﻣﻠﯾنأﻋﻣﺎر اﻟﻌ( ج
،ﻋﺎًﻣﺎ53- 62أﻋﻠﻰ ﻧﺳﺑﺔ ﻷﻋﻣﺎر اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻛﺎﻧت ﻟﻠﻔﺋﺔ اﻟﻌﻣرﯾﺔ اﻟواﻗﻌﺔ ﺑﯾن أن ّوﺟد ﻣن ﻧﺗﺎﺋﺞ اﻟﺑﺣث 
ﺑﻠﻎﺑﯾﻧﻣﺎ،ﻋﺎﻣﺎ ً41وﺑﻠﻎ أﺻﻐر ﻫؤﻻء اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺳﻧًﺎ ،(11اﻟﺟدول رﻗم )%1.43وﺑﻠﻐت ﻫذﻩ اﻟﻧﺳﺑﺔ 
ﻫم ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن%8.23أن ّوﺟد ﻟﻛن و .ﻋﺎﻣﺎ ً6.13ﯾﺳﺎويوﻛﺎن ﻣﻌدل اﻷﻋﻣﺎر،ﻋﺎﻣﺎ ً07أﻛﺑرﻫم ﺳﻧًﺎ 
اﻟﻔﺋﺔ اﻟﺷﺎﺑﺔ اﻟﺗﻲ ﺗﺗوﺟﻪ ﻟﻠﻌﻣل ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻫم ﻣناﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻏﺎﻟﺑﺎأن ّ، ذﻟك 52دون ﺳن 
وﻻ ﯾﺷﺗرط وﺟود ﺧﺑرة ﺳﺎﺑﻘﺔ ﻓﻲ ، 3ﺷﻛل رﻗم ، وﻫذا ﻣﺎ ﯾوﺿﺣﻪ اﻟﺣﯾث اﻟﻣؤﻫل اﻟﻌﻠﻣﻲ ﻏﯾر ﻣطﻠوب
.داﺧل اﻟﻣطﻌمﻏﺎﻟﺑﺎ ًب ﻋﻠﻰ اﻟﻌﻣل ﯾﻟﺗدر ﻣﺎ ﯾﺗم اﻣﻌظم اﻟﻣطﺎﻋم، وٕاﻧ ّ
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم:11اﻟﺟدول رﻗم 
ﺣﺳب اﻟﻌﻣر 
اﻟﻔﺋﺔ اﻟﻌﻣرﯾﺔ اﻟﺗﻛرار اﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ
41-  81 71 5.5
52-91 48 3.72
53-62 501 1.43
54-63 47 0.42
أو أﻛﺛر64 82 1.9
اﻟﻣﺟﻣوع 803 0.001
اﻟﺧﺑرة واﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎت واﻟدورات اﻟﺗﻌﻠﯾﻣﯾﺔ اﻟﺗﻲ ﺗﻠﻘﺎﻫﺎ اﻟﻌﺎﻣﻠون ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم2-2-3
ﺳﻧوات اﻟﺧﺑرة ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن( أ
ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﯾﻌﻣﻠون ﻷول ﻣرة ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻛﻣﺎ ﻫو ﻣوﺿﺢ %( 3.04)421أن ّوﺟد ﻣن ﻧﺗﺎﺋﺞ اﻟﺑﺣث 
أﻣﺎ . ي ﯾﻌﻣﻠون ﻓﯾﻪ، أﻣﺎ اﻟﺑﺎﻗون ﻓﻘد ﻋﻣﻠوا ﻓﻲ ﻣطﺎﻋم أﺧرى ﻗﺑل اﻟﻣطﻌم اﻟﺣﺎﻟﻲ اﻟذ21ﻓﻲ اﻟﺟدول رﻗم 
34ﻫﻧﺎك ﻧﺳﺑﺔ ﻋﺎﻟﯾﺔ ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن أن ّﻋن ﺳﻧوات اﻟﺧﺑرة ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻷول ﻣرة، ﻓﻘد وﺟد 
ﻗﻠﺔ ﺧﺑرة ﻫؤﻻء اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﻌﻣل ﻛﺎن ﻟدﯾﻬﺎ ﺧﺑرة ﻗﻠﯾﻠﺔ ﻟﻣدة ﺳﻧﺔ واﺣدة أو أﻗل، وﻫذا ﯾدل ﻋﻠﻰ%( 7.43)
ﺎﻋم ﺳﺎﺑﻘﺔ، ﻓﻘد ﻛﺎﻧت ﺳﻧوات اﻟﺧﺑرة اﻟﻣطﺎﻋم، أﻣﺎ ﻋن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن اﻟذﯾن ﺗوﻓرت ﻟدﯾﻬم اﻟﺧﺑرة ﻣن ﻣط
ﻣن ﻣﺟﻣوع اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن اﻟذﯾن ﻋﻣﻠوا ﻓﻲ %( 2.29)811ﻟﻣﻌظﻣﻬم ﺗزﯾد ﻋن ﺛﻼث ﺳﻧوات، وﻗد ﺑﻠﻎ ﻋددﻫم 
ﻣن ﻣﺟﻣل اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻟدﯾﻬﺎ ﺧﺑرة ﺗزﯾد ﻋن ﺛﻼث % 1.76ﻧﺳﺑﺔ أن ّﻣطﺎﻋم ﺳﺎﺑﻘﺔ، وﯾﻼﺣظ 
. ﺳﻧوات
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﺳﻧوات اﻟﺧﺑرةﻠﯾن ﺣﺳبﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﺎﻣ: 21ﺟدول رﻗم اﻟ
ﺳﻧوات اﻟﺧﺑرة
اﻟﻌﺎﻣﻠون ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم 
*ﻷول ﻣرة
اﻟﻌﺎﻣﻠون ﻓﻲ ﻣطﺎﻋم 
**ﺳﺎﺑﻘﺔ
ﻣﺟﻣوع اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺣﺳب 
ﺳﻧوات اﻟﺧﺑرة
اﻟﺗﻛراراﻟﻣﺋوﯾﺔاﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﺗﻛرار
اﻟﻧﺳﺑﺔ 
اﻟﺗﻛراراﻟﻣﺋوﯾﺔ
اﻟﻧﺳﺑﺔ 
اﻟﻣﺋوﯾﺔ
6.81741.347.4334ﺳﻧﺔ واﺣدة أو أﻗل
أو أﻛﺛر ﻣن ﺳﻧﺔ وأﻗل ﻣن 
ﺛﻼث ﺳﻧواتﺗﺳﺎوي 
3.41637.462.4203
1.769612.298111.1415أﻛﺛر ﻣن ﺛﻼث ﺳﻧوات
0.0012520.0018210.001421اﻟﻣﺟﻣوع
ﻋﺎﻣًﻼ ﯾﻌﻣﻠون ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﺟرى ﻋﻠﯾﻬﺎ اﻟﺑﺣث ﻷول ﻣرة421ﻫذا اﻟﻌدد ﻣن أﺻل * 
.ﻋﺎﻣﻼ ﻣﻧﻬم65، وﻟم ﺗﻌرف ﺳﻧوات اﻟﺧﺑرة ل م ﺳﺎﺑﻘﺔﻋﺎﻣًﻼ ﻋﻣﻠوا ﻓﻲ ﻣطﺎﻋ481ﻫذا اﻟﻌدد ﻣن أﺻل ** 
ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋمونﻟﻌﺎﻣﻠاﻟﺗﻲ ﺗﻠﻘﺎﻫﺎ اﺗﻌﻠﯾﻣﺎت اﻟ( ب
أن ّوﺟد ،ﺗﻌﻠﯾﻣﺎت ﺗم ﺗﺑﻠﯾﻐﻬم إﯾﺎﻫﺎ ﻣن ﻗﺑل ﺻﺎﺣب اﻟﻣطﻌمﺔن أﯾﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻋﻌﺎﻣﻠﯾن ﻋﻧد ﺳؤال اﻟ
89ﻫﻧﺎك ﻛﺎن، و ﺗﻠﻘوا ﺗﻌﻠﯾﻣﺎت ﻣن ﻗﺑل ﺻﺎﺣب اﻟﻌﻣل803ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻣن أﺻل %(8.94)351
ﺗﻔﺎﺻﯾل أﻣﺎ ﻋن .اﻟﻣﺎﻟﻛﯾن ﻟﻠﻣطﻌمﻛﺎﻧوا ﻫم ﻬم أﻧ ّﻋﻠﯾﻬم اﻟﺳؤال ﺣﯾث ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻻ ﯾﻧطﺑق %(9.13)
، ﻋﻠﻰ ﻧظﺎﻓﺔ اﻟﻣطﻌمﺑﺷﻛل أﺳﺎﺳﻲﺗرﻛزتاﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎتأن ّﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن %5.76أﻓﺎد ﻓﻘد ، ﻫذﻩ اﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎت
ﺳﺑﺔ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن اﻟذﯾن ﺗﻠﻘوا ﺗﻌﻠﯾﻣﺎت وﻟم ﺗﺗﻌد ﻧﺗﻌﻠﯾﻣﺎت ﺗﺗﻌﻠق ﺑﻣﺻﻠﺣﺔ اﻟﻌﻣل،اﻟﺄن ّﺑﻬمﻣﻧ% 9.74وأﻓﺎد 
ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن، وﻫذا ﯾدل ﻋﻠﻰ ﺿﻌف وﻋﻲ أرﺑﺎب اﻟﻌﻣل ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺄﻫﻣﯾﺔ % 01ﺑﺷﺄن ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ 
أﻣﺎ اﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎت اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﺳﻠوك اﻟﺷﺧﺻﻲ ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن .واﻟﺳﻼﻣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ،وﺧطورﺗﻪ ﻋﻠﻰ اﻟﺻﺣﺔ،ﻫذا اﻷﻣر
.ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن% 2.71ﻓﻠم ﺗﺗﻌد اﻟﻧﺳﺑﺔ 
ﻣﺎت ﺗﻔﻲ ﺑﺎﻟﻐرض ﻟم ﯾﺗﻠﻘوا ﺗﻌﻠﯾﻬمأﻧ ّإﻻم ﻣن وﺟود ﺧﺑرة طوﯾﻠﺔ ﻟدى اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، وﺑﺎﻟرﻏ
اﻟﻣطﻠوب ﻣن ﻋﻣﻠﻬم، ﺣﯾث ﻟم ﯾﺗم اﻟﺗرﻛﯾز ﻋﻠﻰ ﺟواﻧب اﻟﻧظﺎﻓﺔ اﻟﺷﺧﺻﯾﺔ، واﻟﺗﻲ ﺗﻌﺗﺑر ﻣن اﻟﻌواﻣل 
ﻓﻲ ﻫذﻩ ﻛذﻟك ﻟم ﯾﺗم اﻟﺗرﻛﯾز ﻋﻠﻰ ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ. اﻟﻣﻬﻣﺔ ﻓﻲ اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ ﻋﻠﻰ ﻧظﺎﻓﺔ اﻷطﻌﻣﺔ، وﺟودﺗﻬﺎ
ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ وﺳﺑﻠﻬﺎ ﻫﻲ أﺳﺎس ﻋﻣل أن ّاﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎت، وﻫذا ﻣؤﺷر ﻗوي ﻋﻠﻰ وﺟود ﺧﻠل واﺿﺢ، ﺣﯾث 
اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، وﯾﻧﺑﻐﻲ ﻋﻠﻰ ﻛل ﻣوظف ﺟدﯾد أن ﯾﻛون ﻋﻠﻰ دراﯾﺔ ﻛﺎﻣﻠﺔ ﺑﻣﺛل ﻫذﻩ اﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎت ﻗﺑل 
ن ﺑﺳﺑب ﻋدم اﻻﻫﺗﻣﺎم ﺗﻠوث اﻷطﻌﻣﺔ، وﻓﺳﺎدﻫﺎ ﻏﺎﻟًﺑﺎ ﻣﺎ ﯾﻛو أن ّﻣﻣﺎرﺳﺗﻪ ﻟﻠﻌﻣل ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، ﺧﺎﺻﺔ و 
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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، أﻣﺎ ﺑﻘﯾﺔ اﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎت اﻟﺗﻲ ﺗﻠﻘﺎﻫﺎ اﻟﻌﺎﻣﻠون ﻓﻲ اﻟﺳﻠﯾﻣﺔ ﻟذﻟكاﻟﻛﺎﻓﻲ ﺑﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ، وﻋدم اﺗﺑﺎع اﻷﺳس 
ﺎاﻟﺗﻲ ﺗﻠﻘﺎﻫاﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎت أﻫموﺗﺗﻠﺧص. ﻣﺎ ﺗم ذﻛرﻫﺎ ﺑﺷﻛل ﻋﺎماﻟﻣطﺎﻋم، ﻓﻠم ﺗﻛن ﻣﺣددة اﻟدﻻﻟﺔ، وٕاﻧ ّ
- :ﯾﻠﻲﻓﯾﻣﺎ اﻟﻌﺎﻣﻠون ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻣن ﻗﺑل ﺻﺎﺣب اﻟﻣطﻌم
طﺑﯾﻌﺔ اﻟﻌﻣل اﻟﻣطﻠوﺑﺔ.1
ﺳﺎﻋﺎت اﻟدوام .2
اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ ﻋﻠﻰ ﻧظﺎﻓﺔ اﻟﻣطﻌم. 3
ﻣﻛﺎن اﻟﻌﻣل ﻓﻲ اﻟﻣطﻌماﻻﻟﺗزام ﺑﺎﻟﺗواﺟد ﻓﻲ .4
ﻓﻲ اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻷﻏذﯾﺔﺳﻠوك اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن اﻟﺷﺧﺻﻲ. 5
اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻟزﺑﺎﺋن ﺑﻣﺎ ﯾﺣﻘق ﻣﺻﻠﺣﺔ اﻟﻌﻣل.6
ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ. 7
دورات ﺗدرﯾﺑﯾﺔ ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن( ج
أن ّد وﺟ،اﻟﻣطﺎﻋمﻓﻲﻣﺎ ﺗم ﺗوظﯾﻔﻬمﻧدﻋﻋن ﺗﻠﻘﯾﻬم دورات ﺗدرﯾﺑﯾﺔﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ال اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻋﻧد ﺳؤ 
اﻟﺗدرﯾب ﻫو ذاﻫأن ّ، وﻛﺎن ﯾظن ﻣﻌظﻣﻬم ﻣﺛل ﻫذا اﻟﺗدرﯾبﻬم ﺗﻠﻘواﺄﻧ ّﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن أﺟﺎﺑوا ﺑ%6.73
ل ﺟدًا أﺷﺎر ﻋدد ﻗﻠﯾﺑﯾﻧﻣﺎ ،وﺗﻘدﯾﻣﻪ،اﻟﺗدرﯾب ﻋﻠﻰ اﻟﻌﻣل داﺧل اﻟﻣطﻌم ﻣن ﺣﯾث طرق ﺗﺣﺿﯾر اﻟطﻌﺎم
وﺑﻐض اﻟﻧظر ﻋن ﻧوع . ﻣﻧﻬم إﻟﻰ ﺗﻠﻘﯾﻪ دورة ﺗدرﯾﺑﯾﺔ ﻋن ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ ﻣﻣن ﺳﺑق ﻟﻪ اﻟﻌﻣل ﺧﺎرج اﻟﺑﻼد
اﻟﺗدرﯾب اﻟذي ﺗﻠﻘﺎﻩ اﻟﻌﺎﻣﻠون، ﺗﺑﻘﻰ اﻹﺷﻛﺎﻟﯾﺔ اﻟﻛﺑﯾرة ﻣوﺟودة، وﻫﻲ ﻋدم ﺗﻠﻘﻲ ﺣواﻟﻲ ﺛﻠﺛﻲ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻷي 
ﻓﻲﺗﻠوث اﻟﻐذاء ا ﻗد ﯾؤدي إﻟﻰاﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، وﻫذﺑﻌض ﻣؤﺷر ﻗوي ﻟﺿﻌف أداء وﻫذا ﺗدرﯾب،
ﺗﻌﻧﻰ ﺑﺳﻼﻣﺔ وﻫذا ﯾﺳﺗدﻋﻲ إﺟراء دورات ﺗدرﯾﺑﯾﺔ ،وﻋﻲ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﺄﻫﻣﯾﺔ ﻫذا اﻷﻣرﻟﻘﻠﺔ؛اﻟﻣطﺎﻋم
وﺗﻘﻠﯾل ،ﻣن أﺟل زﯾﺎدة اﻟوﻋﻲ ﻟدﯾﻬم؛واﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﯾﻬﺎ،ﻷﺻﺣﺎب اﻟﻣطﺎﻋماﻷﻏذﯾﺔ، واﻟﺗﺻﺣﺢ اﻟﺷﺧﺻﻲ 
.ﻣﺧﺎطر اﻟﺗﻠوث
وﺻﺣﺗﻬم، واﻟﻧظﺎﻓﺔ اﻟﺷﺧﺻﯾﺔ ﻟﻬم ﻣﻣﺎرﺳﺎت اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم،3-2-3
ﻣﻣﺎرﺳﺎت ﻏﺳل اﻷﯾدي-(أ
اﻟﺗﻧﻘل ﻓﻲ اﻟﻌﻣل ﺑﯾن أﺛﻧﺎءو ،ﻗﺑل اﻟﺑدء ﺑﺎﻟﻌﻣلﻣﻣﺎرﺳﺗﻬم اﻟﯾوﻣﯾﺔ ﻓﻲ ﻏﺳل اﻷﯾدي ﺳؤال اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻋن ﻋﻧد
ﻋن اﻟﻐﺎﻟﺑﯾﺔ اﻟﻌظﻣﻰ ﺑﺎﻹﯾﺟﺎب ﻣرﺣﺎض، أﺟﺎﺑتاﻟاﺳﺗﺧداموﺑﻌد ،واﻷطﻌﻣﺔ اﻟﺟﺎﻫزة،اﻟﻣواد اﻷوﻟﯾﺔ ﻟﻠطﻌﺎم
ﺑﺎﻟﻘرب ﻣن ﻋدم ﺗوﻓر ﻣﻧظﻔﺎتﻣنأﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل اﻟﻣﯾداﻧﻲوﻫذا ﯾﺗﻧﺎﻓﻰ ﻣﻊ ﻣﺎ ﺗم ﻣﺷﺎﻫدﺗﻪ،الﻫذا اﻟﺳؤ 
ﻻ ﻋدم ﺗوﻓر اﻟﻣﻧظﻔﺎتﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ، إذ إن ّ% 3.73و%2.41وﻣﻐﺳﻠﺔ اﻟﻣطﺑﺦ ﺑﻧﺳﺑﺔ ،ﻣﻐﺳﻠﺔ اﻟﺣﻣﺎم
.إﻟﻰ ﺣد ﻛﺑﯾر ﻓﻲ ﺗﻠوﯾث اﻟطﻌﺎم، وﻧﻘل اﻟﻣﻣرﺿﺎت إﻟﯾﻪﺑﺷﻛل ﻣﻧﺎﺳب، وﯾﺳﻬم اﻷﯾدي ﯾﺳﻬل ﻏﺳل 
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﻧﺳﺑﺔ إﺟﺎﺑﺔ ﺗﺑﺎﯾﻧت اﻹﺟﺎﺑﺎت ﺑﺎﻟرﻏم ﻣن أو اﻟﻌطس ،وﻟﻛن ﻋﻧد اﻟﺳؤال ﻋن ﻏﺳل اﻟﯾدﯾن ﺑﻌد اﻟﺳﻌﺎل
ﺑذﻟك % 6.12ﺑﯾﻧﻣﺎ أﺟﺎب ،ﺑﻌد اﻟﺳﻌﺎل أو اﻟﻘﺣﺔداﺋﻣًﺎ ﺑﻐﺳل اﻟﯾدﯾن(%0.86)ﻛﺑﯾرة ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن 
ﺑﯾﻧﻣﺎ ،ﺑﺎﻟﻣﺎء ﻓﻘطﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﺎﻟﻘﯾﺎم ﺑﻐﺳل اﻷﯾدي% 1.22ﻓﻘد أﻓﺎد ،أﻣﺎ ﻋن ﻛﯾﻔﯾﺔ ﻏﺳل اﻟﯾدﯾن،أﺣﯾﺎﻧﺎ ً
.ﻏﺳل اﻷﯾديﺑﻌدم ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن % 5.01أﻓﺎد و .ﺑﺎﻟﻘﯾﺎم ﺑﻐﺳل اﻷﯾدي ﺑﺎﻟﻣﺎء واﻟﺻﺎﺑون% 5.67أﺟﺎب 
ﻋدم أن ّﺣﯾث ،اﻟوﻋﻲ اﻟﻛﺎﻓﻲ ﻟدى اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺄﻫﻣﯾﺔ ﻫذا اﻷﻣرﺑﻧﻘصﻣﻛن ﺗﻔﺳﯾر ذﻟك ﯾو 
أﻣﺎ .ﻟﻣﺗﻧﺎوﻟﻲ اﻷﻏذﯾﺔﻷﻣراضاوﻧﻘل ،ﯾؤدي إﻟﻰ ﺣدوث ﺗﻠوث ﻟﻸﻏذﯾﺔ ﻋﻧد ﺗﺣﺿﯾرﻫﺎﻗدﻏﺳل اﻷﯾدي
،وﻏﯾرﻫﺎ ﻣن اﻷدوات ﻓﻲ ﺗﻘدﯾم اﻟطﻌﺎم،واﻟﻣﻼﻋق،واﻟﻣﻐﺎرف،ﻋﻧد ﺳؤال اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻋن اﺳﺗﺧدام اﻟﻣﻼﻗط
أﺟﺎﺑوا ﺑﻌدم % 3.2ﺑذﻟك أﺣﯾﺎﻧًﺎ، ﺑﯾﻧﻣﺎ % 9.5وأﺟﺎب ،ﻣﻧﻬم ﺑﺎﻹﯾﺟﺎب داﺋﻣﺎ ً% 3.98ﻓﻘد أﺟﺎب 
اﺳﺗﺧدام ﻫذﻩ اﻷدوات ﻣن أﺟل اﻻﻧطﺑﺎع اﻟﺟﯾد وﯾﻣﻛن ﺗﻔﺳﯾر ﻫذﻩ اﻟﻧﺗﯾﺟﺔ ﺑﺣرص اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ،اﺳﺗﺧداﻣﻬﺎ
.، وﻛذﻟك ﻛون ﺑﻌﺿﻬﺎ ﯾﻛون ﺳﺎﺧﻧﺎ ﻋﻧد اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻌﻪ، وﯾﺻﻌب ﻣﺳﻛﻪ ﺑﺎﻟﯾدﯾن ﺑﺷﻛل ﻣﺑﺎﺷرأﻣﺎم اﻟزﺑﺎﺋن
س وﺗﻘدﯾﻣﻪ، وأﻓﺎدوا ﺑﻌﻛ،وﻗد ﻟوﺣظ ﺑﻌض اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﯾﺳﺗﺧدﻣون أﯾدﯾﻬم ﻓﻲ ﺗﺣﺿﯾر اﻟطﻌﺎم
.ذﻟك ﻋﻧد اﻹﺟﺎﺑﺔ ﻋﻠﻰ ﻫذا اﻟﺳؤال
اﻟﺗدﺧﯾن أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل( ب
ﻣطﻌم، وﻛﺎﻧت ﻓﻲ ﺻﺎﻟﺔ 202إﺷﺎرة ﻣﻣﻧوع اﻟﺗدﺧﯾن ﻟم ﺗوﺟد إﻻ ﻓﻲ ﻣطﻌﻣﯾن ﻓﻘط ﻣن أﺻل أن ّوﺟد 
اﻻﻫﺗﻣﺎم ﺑﺄﻫﻣﯾﺔ ﻗﻠﺔوﻫذا ﯾدﻟل ﻋﻠﻰ . ﺗﻘدﯾم اﻟوﺟﺑﺎت ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم اﻷول، وﻋﻠﻰ ﺑﺎب اﻟﻣطﺑﺦ ﻟﻠﻣطﻌم اﻟﺛﺎﻧﻲ
ﯾﺣظر اﻟﺗدﺧﯾن ﻓﻲ وﺳﺎﺋل "ﻗﺎﻧون اﻟﺑﯾﺋﺔ اﻟﻔﻠﺳطﯾﻧﻲ ﯾﻧص ﻋﻠﻰ أن ّﺎﻋم، ﺑﺎﻟرﻏم ﻣن ﻫذا اﻷﻣر ﻓﻲ اﻟﻣط
.[42]" اﻟﻧﻘل واﻷﻣﺎﻛن اﻟﻌﺎﻣﺔ اﻟﻣﻐﻠﻘﺔ
ﻣن %( 2.88)941وﻗد أﺷﺎر .ﻫم ﻣن اﻟﻣدﺧﻧﯾنﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن %( 6.55)071أن ّوﺟد ﻣن ﻧﺗﺎﺋﺞ اﻟﺑﺣث 
ﺑﻌض اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن أن ّوﻣن اﻟﺟدﯾر ﺑﺎﻟذﻛر ﯾﻣﻪ،أو ﺗﻘد،ﻬم ﻻ ﯾدﺧﻧون أﺛﻧﺎء ﺗﺣﺿﯾر اﻟطﻌﺎمأﻧ ّﻫؤﻻء اﻟﻣدﺧﻧﯾن 
ﻓﺎدأﻪ ﻻ ﯾدﺧن أﺛﻧﺎء اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻟطﻌﺎم، ﺑﯾﻧﻣﺎ ﺗم ﻣﺷﺎﻫدﺗﻪ ﯾدﺧن أﺛﻧﺎء ذﻟك، و ﺄﻧ ّﻣن اﻟﻣدﺧﻧﯾن أﻓﺎد ﺑ
ﻬم ﯾدﺧﻧون أﺛﻧﺎء ﺄﻧ ّﻓﻘد أﻓﺎدوا ﺑ%( 7.4)8أﻣﺎ اﻟﺑﺎﻗون أﺣﯾﺎﻧًﺎ أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل،ﻬم ﯾدﺧﻧون ﺄﻧ ّﺑ%( 1.7)21
ﻪ ﻻ ﯾوﺟد ﻣﻧطﻘﺔ ﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣوظﻔﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﺗم إﺟراء اﻟﺑﺣث أﻧ ّث وﺣﯾ.ﺗﺣﺿﯾر اﻟطﻌﺎم وﺗﻘدﯾﻣﻪ
اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﯾﻘوﻣون ﺑﺎﻟﺗدﺧﯾن ﻓﻲ أﻣﺎﻛن ﺗﺣﺿﯾر أن ّﻣطﻌﻣًﺎ ﻓﻘط، ﻓﻬذا ﯾﻌﻧﻲ 02ﻋﻠﯾﻬﺎ إﻻ ﻓﻲ 
اﻟﻣدﺧن ﯾﺿﻊ ﯾدﻩ ﻋﻠﻰ ﻓﯾﻪ، وﻣن ﺛم ﯾﺿﻌﻬﺎ ﻋﻠﻰ أن ّذﻟك ،أﻏﻠب اﻟوﻗت ﯾﻘﺿوﻧﻪ ﻫﻧﺎكأن ّﺣﯾث ،اﻟطﻌﺎم
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﻛﺎﻟرﻣﺎد واﻟﻬواء اﻟﻣﻠوث ﺗﻌﺗﺑر ﻣن دﺧﺎن ﻣﺧﻠﻔﺎت اﻟوﻫذا ﯾؤدي إﻟﻰ ﺗﻠوث اﻷطﻌﻣﺔ، وﻛذﻟك ﻓﺈن ّ،اﻷطﻌﻣﺔ
وﺗم .ﺎﺻﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﺗﻔﺗﻘر إﻟﻰ اﻟﺗﻬوﯾﺔ اﻟﺟﯾدةاﻟﻌواﻣل اﻷﺧرى اﻟﺗﻲ ﺗﺳﻬم ﻓﻲ ﺗﻠوث اﻷطﻌﻣﺔ، ﺧ
وﻟﻘد وﺟد ﻣن .ﺣﺎﻓظﺔإﺷﺎرة ﻣﻣﻧوع اﻟﺗدﺧﯾن ﻻ ﺗوﺟد إﻻ ﻓﻲ ﻣطﻌﻣﯾن ﻣن ﻣطﺎﻋم اﻟﻣأن ّاﻹﺷﺎرة ﺳﺎﺑﻘﺎ إﻟﻰ 
ﻧﺳﺑﺔ ﺗﻠوث اﻟﻬواء اﻟداﺧﻠﻲ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺧﺎﻟﯾﺔ ﻣن اﻟﺗدﺧﯾن ﺗﻘل أن ّإﺣدى اﻟدراﺳﺎت ﻓﻲ اﻟوﻻﯾﺎت اﻟﻣﺗﺣدة 
ﻧﺳﺑﺔ اﻟوﻓﯾﺎت ﺑﻣرض ﻓﺈن ّوﻛذﻟك ]52[ .اﻟﺗدﺧﯾنﻋﻧﻬﺎ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾﺳﻣﺢ ﻓﯾﻬﺎ % 48ﺑﻧﺳﺑﺔ 
ﻋﻧﻬﺎ ﻣن ﺑﺎﻗﻲ % 05دﺧﯾن أﻛﺛر ﺑﻧﺳﺑﺔ ﺳرطﺎن اﻟرﺋﺔ ﺑﯾن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾﺳﻣﺢ ﻓﯾﻬﺎ ﺑﺎﻟﺗ
.]62 ,72[اﻟﻌﻣلاﻟﻣواطﻧﯾن، وذﻟك ﺑﺳﺑب اﻟﺗدﺧﯾن اﻟﺳﻠﺑﻲ ﻣن ﻗﺑل اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ ﻣﻛﺎن 
اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣلﺻﺣﺔ (ج
271أﻓﺎد،اﻷﻧﻔﻠوﻧزاﺑﺎﻟرﺷﺢ أو اﻹﺻﺎﺑﺔأﺛﻧﺎء اﻟﻣطﺎﻋم ﻲﻣﻣﺎرﺳﺔ اﻟﻌﻣل ﻓﻋﻧد ﺳؤال اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻋن
ﺑﺄﺧذ إﺟﺎزة ﻓﻲ %( 8.42)67إﺟﺎزة أﺛﻧﺎء اﻟﻣرض، ﺑﯾﻧﻣﺎ أﻓﺎد م ﯾﺄﺧذون ﻬﺄﻧ ّاﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﻣن %( 0.65)
اﻟﺳﺑب أن ّاﻟذﯾن ﯾﺄﺧذون إﺟﺎزة ﻣن % 5.15أﻓﺎدﻓﻘد ،أﺳﺑﺎب أﺧذ اﻹﺟﺎزةأﻣﺎ ﻋن. ﻓﻘطﺑﻌض اﻷﺣﯾﺎن
ﺗﺟﻧب ﻧﻘل اﻟﺳﺑب ﻫو أن ّﻣﻧﻬم % 7.63وأﺷﺎر ،ﻟراﺣﺔ ﺑﺳﺑب اﻟﻣرضاﻟﻰ ااﻟﺣﺎﺟﺔ ﻫوﻓﻲ أﺧذ اﻹﺟﺎزة 
ﺑﻌﺿﻬم ﻗد ﺄن ّﺎ ﺑ، ﻋﻠﻣ ًﻋدم ﺗﻠوﯾث اﻟطﻌﺎماﻟﺳﺑب ﻫو أن ّﻣﻧﻬم ﻓﻘط % 5.1ﺑﯾﻧﻣﺎ أﻓﺎد ،اﻟﻌدوى ﻟﻶﺧرﯾن
وﻓﺳر ،إﺟﺎزة ﻋﻠﻰ اﻹطﻼقﺑﻌدم أﺧذﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن%(6.71)45وأﻓﺎد .ذﻛر أﻛﺛر ﻣن ﺳﺑب ﻟذﻟك
ﺑﯾﻧﻣﺎ ،دم اﻟﻘدرة ﻋﻠﻰ ﺗرك اﻟﻣطﻌماﻟﺳﺑب ﻓﻲ ذﻟك ﻫو ﻋأن ّ(%9.67)اﻟذﯾن ﻻ ﯾﺄﺧذون إﺟﺎزة اﻟﻐﺎﻟﺑﯾﺔ ﻣن
ﻧﺎك أﺳﺑﺎب أﺧرى ذﻛرت ، وﻫاﻟﺳﺑب ﻫو ﻋدم ﺗوﻓر إﺟﺎزات ﻣرﺿﯾﺔ ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋمأن ّ% 5.11أﻓﺎد 
وﻋدم رﻏﺑﺔ ﺑﺷﻛل ﻋﺎم،ﺑﺳﺑب اﻟوﺿﻊ اﻟراﻫناﻟﺻﻌب إﻟﻰ اﻟوﺿﻊ اﻻﻗﺗﺻﺎدي ﯾﻌود ذﻟك و .ﺑﻧﺳب ﻗﻠﯾﻠﺔ
ﻟﻔﻠﺳطﯾﻧﻲ ﯾﻠزم ﻗﺎﻧون اﻟﻌﻣل اﺄن ّ، ﻋﻠًﻣﺎ ﺑﻓﻲ ﺣﺎﻟﺔ اﻟﺗﻐﯾب ﻋن اﻟﻌﻣلأﺟرة ﯾوم اﻹﺟﺎزة اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﺧﺻم
، ﺣﯾث ﻧﺻت أﺻﺣﺎب اﻟﻌﻣل إﻋطﺎء اﻟﻣرﺿﻰ ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن إﺟﺎزات ﻣرﺿﯾﺔ ﻋﻠﻰ ﺣﺳﺎب ﺻﺎﺣب اﻟﻌﻣل
ﺑﻧﺎء ﻋﻠﻰ ﺗﻘرﯾر ﻣن اﻟﻠﺟﻧﺔ اﻟطﺑﯾﺔ ﯾﺳﺗﺣق اﻟﻌﺎﻣل إﺟﺎزة ﻣرّﺿﯾﺔ "ﻣن اﻟﻔﺻل اﻟﺛﺎﻧﻲ ﻋﻠﻰ 97اﻟﻣﺎدة 
رﺑﻌﺔ ﻋﺷر ﯾوﻣﺎ ﻟﻣدة أاﻷﺟرﺧﻼل اﻟﺳﻧﺔ اﻟواﺣدة ﻣدﺗﻬﺎ أرﺑﻌﺔ ﻋﺷرة ﯾوًﻣﺎ، وﺑﻧﺻف اﻷﺟرﻣدﻓوﻋﺔ 
،اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻟطﻌﺎم أﺛﻧﺎء اﻟرﺷﺢأن ّواﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ،ﻻ ﯾدرك اﻟﺑﻌض ﻣن أﺻﺣﺎب اﻟﻌﻣلﻛذﻟك. ]82[أﺧرى
ﺑﻌض أﻧواع أن ّواﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم، ﻛﻣﺎ ،واﻷﻧﻔﻠوﻧزا ﻗد ﯾؤدي إﻟﻰ ﻧﻘل اﻟﻌدوى ﻟﻶﺧرﯾن ﻣن اﻟزﺑﺎﺋن
اﻟﻛﺎﻓﯾﺔ تإذا ﻟم ﯾﺗم اﺗﺧﺎذ اﻻﺣﺗﯾﺎطﯾﺎواﻟﺳﻌﺎل إﻟﻰ اﻟطﻌﺎم ﺧﺎﺻﺔ ،اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﺿﺎرة ﺗﻧﺗﻘل ﻣﻊ اﻟﻌطﺎس
. ]92[ﻟﻣﻧﻊ ذﻟك 
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ﻟﺑﺎس اﻟﻌﻣل( د
إﺟﺎﺑﺎت اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻋن ﻣدى ﺗوﻓر ﻣﻼﺑس اﻟﻌﻣل ﻟﻬم، وﻣدى اﻟﺗزاﻣﻬم 31وﯾوﺿﺢ اﻟﺟدول رﻗم 
ﺳﺑﺔ أﻣﺎ ﺑﺎﻟﻧ%(. 1.28)ا ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻣراﯾﯾل ﻫﻲ اﻷﻛﺛر ﺗوﻓر ًأن ّﯾﻼﺣظ ﻣن اﻟﺟدول و .ﺑﺎرﺗداﺋﻬﺎ
، وذﻟك ﻟﻘﻠﺔ اﻟﻣﻌرﻓﺔ ﺑﺄﻫﻣﯾﺔ ﺗوﻓﯾر ﻫذﻩ اﻟﻌﻧﺎﺻر ﺗوﻓرﻫﺎﻓﻲأو اﻟﻘﻔﺎزات ﻓﯾﻼﺣظ اﻧﺧﻔﺎض،ﻟﻐطﺎء اﻟﺷﻌر
أﻣﺎ اﻟﻣراﯾﯾل . ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻣن ﺟﻬﺔ، وﻋدم رﻏﺑﺔ أﺻﺣﺎب اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺗوﻓﯾرﻫﺎ ﻟﺗﻘﻠﯾل اﻟﻣﺻﺎرﯾف ﻣن ﺟﻬﺔ أﺧرى
.ﻔﺔ أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل ﻓﻲ اﻟﻣطﺑﺦﻓﻌﻠﻰ اﻷرﺟﺢ ﯾﻛﺛر اﺳﺗﻌﻣﺎﻟﻬﺎ ﻣن ﻗﺑل اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻟﻠﻣﺣﺎﻓظﺔ ﻋﻠﻰ اﻟﻣﻼﺑس ﻧظﯾ
ﯾﻌﻧﻲ ﻪ ﻻ ﯾوﺟد اﻟﺗزام ﻛﺎﻣل ﺑﺎرﺗداﺋﻬﺎ ﻣن ﻗﺑل اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن، وﻫذاأﻧ ّوﺑﺎﻟرﻏم ﻣن ﺗوﻓر ﻣﻼﺑس اﻟﻌﻣل، إﻻ 
اﻟﺣﺎﺟﺔ ﻟﺗﻌرﯾف ﻫؤﻻء اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﻔواﺋد اﻻﻟﺗزام ﺑﻠﺑﺎس اﻟﻌﻣل ﻷﻫﻣﯾﺗﻪ اﻟﺑﺎﻟﻐﺔ ﻓﻲ ﻣﻧﻊ اﻟﺗﻠوث اﻟﻣﺗﺎﻗطﻊ ﻣن 
ﻛذﻟك ﯾﻌﺗﺑر ﻟﺑﺎس اﻟﻌﻣل ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻣن اﻷﻣور اﻟﻬﺎﻣﺔ .واﻟﺗﻠوث اﻟﻔﯾزﯾﺎﺋﻲ ﻣن ﺟﻬﺔ أﺧرى،ﺟﻬﺔ
اﻟﺗﻲ ﺗﻌﻛس ﻣدى اﻟﺗزام اﻟﻣطﻌم ﺑﺎﻷﺳس اﻟﺳﻠﯾﻣﺔ ﻓﻲ اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻷطﻌﻣﺔ، وﻣدى ﺳﻼﻣﺔ اﻷطﻌﻣﺔ، وٕاّن 
. ظﻬور اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﻠﺑﺎس ﻣﻧﺎﺳب، وﻧظﯾف ﯾﻌطﻲ اﻟزﺑﺎﺋن ارﺗﯾﺎًﺣﺎ ﻋﺎًﻣﺎ، ورًﺿﺎ ﻋن اﻟﻣطﻌم
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ﻟﺗزام اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن اوﻣدى ،ﺣﺳب ﺗوﻓر ﻟﺑﺎس اﻟﻌﻣلﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋماﻟﻌﺎﻣﻠﯾنﺗوزﯾﻊ :31ﺟدول رﻗم اﻟ
ﺑﺎرﺗداﺋﻬﺎ
ﻧوع ﻟﺑﺎس 
اﻟﻌﻣل
اﻟﻌﻣل سﺗوﻓر ﻟﺑﺎ
ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن
(%و اﻟﺗﻛرار )
ﻣدى اﻟﺗزام اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﺎرﺗداء ﻣﻼﺑس اﻟﻌﻣل
(*اﻟﺗﻛرار واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ)
ﻻأﺣﯾﺎﻧﺎﻧﻌم داﺋﻣﺎ
(1.28) 252ﻣرﯾول
661
(9.56)
36
(0.52)
32
(1.9)
ﻏطﺎء 
ﻟﻠﺷﻌر
171
(7.55)
501
(4.16)
34
(1.52)
32
(5.31)
(1.56) 002ﻗﻔﺎزات
49
(2.74)
88
(2.44)
71
(6.8)
ﺎﻟﻌﻣﺎل اﻟذﯾن أﻓﺎدوا ﺑﺗوﻓر ﻟﺑﺎس اﻟﻌﻣلﺧﺎﺻﺔ ﺑﻫذﻩ: ﻣﻼﺣظﺔ*
ﺷﺧﺻﯾﺔ ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾناﻟﻧظﺎﻓﺔ اﻟ( ه
أن ّﯾﻼﺣظ و .ﻌض ﻣﻣﺎرﺳﺎت اﻟﻧظﺎﻓﺔ اﻟﺷﺧﺻﯾﺔ ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋمﺑﻧﺗﺎﺋﺞ 41اﻟﺟدول رﻗم ﯾﻠﺧص 
ﻣﺛل ﻫذﻩ اﻟﻌﺎدة ﻓﻲ ﻌدم ﺷﯾوع ﻟوذﻟك ، اﻟﻐﺎﻟﺑﯾﺔ اﻟﻌظﻣﻰ ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن أﻓﺎدوا ﺑﻌدم ارﺗداﺋﻬم ﻟﻠﻌﻘد أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل
ﻫذﻩ اﻷﻣور ﻣن ﺗﻌﺗﺑر ﻣﺛل ﺣﯾث ،إﻟﻰ اﻟوﺿﻊ اﻻﻗﺗﺻﺎدي اﻟﺻﻌباﻟﻣﺟﺗﻣﻊ اﻟﻔﻠﺳطﯾﻧﻲ، إﺿﺎﻓﺔ 
ﻬم ﯾﻠﺑﺳون اﻟﺧواﺗم أﺛﻧﺎء ﺄﻧ ّﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺑ% 1.31و % 0.51ﻓﺎد ﻣﺎ ﻧﺳﺑﺗﻪ أﻗد و . اﻟﻛﻣﺎﻟﯾﺎت
ن أظﺎﻓرﻫم، ﯾﻠو أﻣﺎ ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن اﻟذﯾن ﯾط. أو أﺣﯾﺎﻧﺎ ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ،وﺗﻛون أظﺎﻓرﻫم طوﯾﻠﺔ داﺋﻣﺎ،اﻟﻌﻣل
اﻟﻣطﺎﻋم أﻓﺎدوا اﻟﻌدﯾد ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ أن ّﻬﺎ أﻋﻠﻰ ﻣن ﻫذﻩ اﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﺗﻲ ذﻛرت، ﺧﺎﺻﺔ و ﺄﻧ ّﻓﯾﻣﻛن اﻟﻘول ﺑ
ﻬم ﯾﺣﺎﻓظون ﻋﻠﻰ أظﺎﻓرﻫم داﺋﻣﺎ ﻗﺻﯾرة، وﺗم ﻣﺷﺎﻫدﺗﻬﺎ طوﯾﻠﺔ أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل اﻟﻣﯾداﻧﻲ، وﻫذا ﯾﺗﻧﺎﻗض ﻣﻊ ﺄﻧ ّﺑ
. ﯾن ﺑﻌﺿﻬمﺑ، وذﻟك أﻣر ﺷﺎﺋﻊﯾﺗرﻛون أظﻔرًا واﺣدًا ﺑدون ﻗصﻬمﻣﻧاﻫﻧﺎك ﻋدد ًأن ّﻣﺎ أﻓﺎدوا ﺑﻪ، ﺧﺎﺻﺔ 
ﻟﻸطﻌﻣﺔ أﺛﻧﺎء اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻌﻬﺎ، وﻣﻧظرﻫﺎ ﻻ ﻣﺛل ﻫذﻩ اﻟﻣﻣﺎرﺳﺎت ﺗﺳﻬم إﻟﻰ ﺣد ﻛﺑﯾر ﻓﻲ ﻧﻘل اﻟﻣﻣرﺿﺎت 
،ﻏﺳﯾل اﻷﯾدي ﻻ ﯾﻛون ﻓﻌﺎﻻ ﻓﻲ إزاﻟﺔ ﻣﺎ ﯾﻌﻠق ﻣن اﻷوﺳﺎخأن ّﺧﺎﺻﺔ و .ﯾوﺣﻲ ﺑﺎﻟراﺣﺔ ﻟﻣﻌظم اﻟزﺑﺎﺋن
.، أو ﺗﺣت اﻟﺧواﺗمواﻷﺗرﺑﺔ ﺗﺣت اﻷظﺎﻓر إذا ﻛﺎﻧت طوﯾﻠﺔ
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ﺔاﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻧظﺎﻓﺔ اﻟﺷﺧﺻﯾﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺣﺳب ﺑﻌض اﻟﻣﻣﺎرﺳﺎت: 41ﺟدول رﻗم اﻟ
ﻧوع اﻟﻣﻣﺎرﺳﺔ 
اﻟﺗﻛرار واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ
ﻧﻌم 
ﻻأﺣﯾﺎﻧﺎ ًداﺋﻣﺎ ً
(9.5) 81ﻟﺑس اﻟﻌﻘد أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل
5
(6.1)
482
(5.29)
(4.31) 14ﻟﺑس اﻟﺧﺎﺗم أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل
5
(6.1)
162
(0.58)
(6.4) 41اﻷظﺎﻓر طوﯾﻠﺔ أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل
62
(5.8)
762
(0.78)
ﻣﺗﻔرﻗﺎت4-2- 3
ﺑﺎﻷطﻌﻣﺔ رة اﻟﺧﺎص ﻣﯾزان اﻟﺣرا( أ
ﻣﯾزان ﻟﻠﺣرارة ﻓﻲ أﻓﺎدوا ﺑوﺟودﻣطﻌﻣﺎ ً11ﻣوزﻋﯾن ﻋﻠﻰ ﻋﺎﻣًﻼ %( 9.3)21أن ّﺗﺑﯾن ﻣن ﻧﺗﺎﺋﺞ اﻟﺑﺣث 
وﻫذا ﻣؤﺷر ﻗوي . ﻓﻲ اﻟﻣطﻌمﻩاﻟﻣطﻌم، وﻣﻌظم اﻟﺑﺎﻗﻲ ﻛﺎن ﯾﻔﺎﺟﺄ ﺑﻬذا اﻟﺳؤال ﻟﻌدم ﻣﻌرﻓﺗﻬم ﺑﺄﻫﻣﯾﺔ وﺟود
ﻟﻠﺣوم اﻟﺗﻲ ﯾﺟب وﺧﺻوﺻًﺎ ا،ارة اﻷطﻌﻣﺔأﺻﺣﺎب اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺄﻫﻣﯾﺗﻪ ﻓﻲ ﻗﯾﺎس درﺟﺔ ﺣر ﻣﻌرﻓﺔﻋﻠﻰ ﻗﻠﺔ 
درﺟﺔ 07ﺣواﻟﻲ )ﻣرﻛز اﻟدرﺟﺔ ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻓﻲطﻬﯾﻬﺎ اﻟﻰة وﺗﺻل درﺟﺔ ﺣرار ،أن ﺗﻛون ﻧﺎﺿﺟﺔ ﺟﯾدا ً
ﯾﻌﺗﺑر وﺟود ﻣﯾزان ﺣرارة وﺑﺷﻛل ﻋﺎم.ﻟﻸطﻌﻣﺔاﻟﺳطﺣﯾﺔ اﻟﺣرارةاﻷﻓران ﺗﻘﯾس درﺟﺔ أن ّ، ذﻟك(ﻣﺋوﯾﺔ
ﻰ ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ، وذﻟك ﻋﻧد اﺳﺗﻘﺑﺎﻟﻬﺎ وطﻬﯾﻬﺎ، ﺧﺎص ﺑﺎﻷطﻌﻣﺔ ﻣن اﻷﻣور اﻷﺳﺎﺳﯾﺔ ﻟﻠﻣﺣﺎﻓظﺔ ﻋﻠ
وﺗﺧزﯾﻧﻬﺎ وﻏﯾرﻫﺎ ﻣن اﻟﻣراﺣل، ذﻟك أّن ﻟﻛل وﺟﺑﺔ ﻣن اﻟوﺟﺑﺎت درﺟﺔ ﺣرارة ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻟﺗﺣﺿﯾرﻫﺎ، وذﻟك ﻣن 
أﻣﺎ ﻋن .ﺟل اﻟﺗﺄﻛد ﻣن ﺧﻠوﻫﺎ ﻣن اﻟﻣﻣرﺿﺎت، أو ﻣن أﺟل ﻋدم إﻋطﺎء اﻟﻣﻣرﺿﺎت ﻓرﺻﺔ ﻟﻠﺗﻛﺎﺛر ﻓﯾﻬﺎأ
أﻓﺎدوا ﺑوﺟود ﻣﯾزان ﻋﺎﻣﻼ ً21ﻋﺎﻣﻠﯾن ﻣن أﺻل 9اﻟﻣﯾزان ﻓﻘد ﻛﺎن ﻋدد اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن اﻟذﯾن اﺳﺗﺧدﻣوا ﻫذا 
.اﻟﺣرارة ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم
اﻟﺣﺷرات واﻟﻘوارض( ب
%( 4.87)042وأﺷﺎر ،ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋمت واﻟﺻراﺻﯾر أﺣﯾﺎﻧﺎ ًﻫذﻩ اﻟﺣﺷراﺑﺗواﺟدﻋﺎﻣًﻼ %( 6.12)66أﻓﺎد 
وﺗﻌﺗﺑر .اﻟﻣطﻌمﺷﻛل داﺋم ﻓﻲ ﻠﯾن ﺑوﺟودﻫﺎ ﺑوﻟم ﯾﺷر أي ﻣن اﻟﻌﺎﻣ،ﻋﺎﻣًﻼ ﺑﻌدم وﺟودﻫﺎ ﻋﻠﻰ اﻹطﻼق
ﻫذﻩ اﻟﻧﺳﺑﺔ ﻣن ﺗواﺟد اﻟﺣﺷرات واﻟﻘوارض ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻏﯾر ﻗﻠﯾﻠﺔ، ﺧﺎﺻﺔ وأن ﺗواﺟدﻫﺎ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻣن 
اﻷﻣور اﻟﺧطﯾرة، ﺣﯾث ﯾﺳﻬم اﻟﻰ ﺣد ﻛﺑﯾر ﻓﻲ ﻧﻘل اﻟﻌدﯾد ﻣن اﻷﻣراض ﺑواﺳطﺔ أﺟزاء ﺟﺳﻣﻬﺎ اﻟﻣﺧﺗﻠﻔﺔ 
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﻓﻲ اﻷﻣﺎﻛن ﻏﯾر اﻟﻧظﯾﻔﺔ، ﺧﺎﺻﺔ اﻟﺗﻲ ﯾﺗواﺟد ﻓﯾﻬﺎ إﻟﻰ اﻷطﻌﻣﺔ إذا ﺗم اﻟﺗﻼﻣس ﻣﻌﻬﺎ، وﻫﻲ ﺗﺗواﺟد ﻋﺎدة 
وأﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل اﻟﻣﯾداﻧﻲ ﻟوﺣظ وﺟود اﻟﺣﺷرات ﻓﻲ ﺑﻌض .اﻟﻘﻣﺎﻣﺔ، واﻟﻣﺧﻠﻔﺎت وﻏﯾرﻫﺎ ﻣن اﻟﻣﻠوﺛﺎت
ﻣﻌظم أن ّاﻟﻣطﺎﻋم، وﻟﻛن ﺑﻧﺳﺑﺔ أﻋﻠﻰ ﻣن اﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﺗﻲ ذﻛرت ﻣن ﻗﺑل اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، ﺧﺎﺻﺔ و 
ع اﻟﻌﺎﻣﺔ، وﻻ ﺗﺗواﺟد ﻓﯾﻬﺎ اﻟﺣﻣﺎﯾﺔ اﻟﻛﺎﻓﯾﺔ ﻟﻣﻧﻊ اﻟﺣﺷرات ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﻣﻔﺗوﺣﺔ ﺑﺷﻛل ﻣﺑﺎﺷر ﻋﻠﻰ اﻟﺷوار 
.دﺧوﻟﻬﺎ
ﻣن %( 9.3)21أﺷﺎر ﺑﯾﻧﻣﺎ ،ﺑﺷﻛل داﺋم ﻓﻲ اﻟﻣطﻌماﻟﻔﺋرانﺑﺗواﺟد%( 3.0)ﻓﻘط واﺣدﻗد أﺟﺎب ﻋﺎﻣلو 
.أﺷﺎروا إﻟﻰ ﻋدم ﺗواﺟدﻫﺎ ﻋﻠﻰ اﻹطﻼقﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن %( 8.59)392أﻣﺎ ،اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﺗواﺟدﻫﺎ أﺣﯾﺎﻧﺎ ً
اﻟﻌدﯾد ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﻻ ﯾوﺟد ﻓﯾﻬﺎ ﺗﺧزﯾن ﻣﻧﺎﺳب ﻟﻠﻣواد اﻟﻐذاﺋﯾﺔ، وﻫﻲ ﺑﺎﻟﺗﺎﻟﻲ ﺗوﻓر ﺷﺎرة اﻟﻰ أن وﯾﻣﻛن اﻹ
اﻟﻧظﺎﻓﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ ﻏﯾر ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻓﻲ اﻟﻌدﯾد ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم، وﻫذﻩ أن ّﻛﻣﺎ . ﺑﯾﺋﺔ ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻟﺟذب اﻟﻔﺋران، وﺗﻛﺎﺛرﻫﺎ
. ﻟﻣطﻌماﻟﻌواﻣل ﻛﻠﻬﺎ ﻣﺟﺗﻣﻌﺔ ﺗﺳﺎﻋد اﻟﺻراﺻﯾر واﻟﺣﺷرات واﻟﻔﺋران ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﺟد ﻓﻲ ا
اﻟﻣﯾﺎﻩ ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم( ج
ﺑﺗواﺟد اﻟﻣﯾﺎﻩ ( 9.65)471أﻓﺎد اﻟﻐﺎﻟﺑﯾﺔ اﻟﻌظﻣﻰ ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﺗواﺟد اﻟﻣﯾﺎﻩ اﻟﺑﺎردة ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم، ﺑﯾﻧﻣﺎ أﻓﺎد 
ﺑﻌدم %( 8.72)58ﺑﯾﻧﻣﺎ أﺷﺎر ،ﺑﺗواﺟدﻫﺎ أﺣﯾﺎﻧﺎ ً%( 0.51)64وأﻓﺎد ،اﻟﺳﺎﺧﻧﺔ ﺑﺷﻛل داﺋم ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم
ﻓﻲ اﻟﻣﯾﺎﻩ اﻟﺳﺎﺧﻧﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺎواﺿﺣ ًﺎﻫﻧﺎك ﻧﻘﺻ ًأن ًّا ﻋﻠﻰ وﻫذا ﯾدﻟل ﻣﺟدد. ﺗواﺟدﻫﺎ ﻋﻠﻰ اﻹطﻼق
اﻟﻌدﯾد ﻣن اﻷﻣراض أن ّواﻟﺗﻌﻘﯾم، ﺧﺎﺻﺔ و ،وﺗﻧظﯾف اﻷﯾدي،ﻟﻠﺗﻧظﯾف اﻟﺟﯾد ﻟﻸوﻋﯾﺔﺗﻬﺎﺿرور ﺑﺎﻟرﻏم ﻣن
ﺑﺎﻟﻣﯾﺎﻩ اﻟﺳﺎﺧﻧﺔ، ﺣﯾث ﯾﻌﺗﺑر ﺗوﻓر اﻟﻣﯾﺎﻩ اﻟﺳﺎﺧﻧﺔ ﻓﻲ اﻷﯾدياﻟﻧﺎﺗﺟﺔ ﻋن اﻷطﻌﻣﺔ ﺗﻧﺗﻘل ﺑﺳﺑب ﻋدم ﻏﺳل 
. ]32[اﻟوﻻﯾﺎت اﻟﻣﺗﺣدة اﻷﻣرﯾﻛﯾﺔ ﺣد ﺷروط ﻓﺗﺢ اﻟﻣطﻌم وﺗرﺧﯾﺻﻪ ﻓﻲاﻟﻣطﺎﻋم أ
داﺋرة ﺻﺣﺔ اﻟﺑﯾﺋﺔ ﻓﻲ وزارة اﻟﺻﺣﺔ ﺑﺄﺧذ ﻋﯾﻧﺎت ﻣﯾﺎﻩ ﻣن اﻟﻣطﻌم ﻟﻔﺣﺻﻬﺎ واﻟﺗﺄﻛد ووﻋﺎدة ﻣﺎ ﯾﻘوم ﻣﻔﺗﺷ
ﻩ ﻣﻧﻬﺎ أﯾﺔ ﻋﯾﻧﺔ ﻣﯾﺎذﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﻟم ﯾﺗم أﺧ% 8.7ﺣواﻟﻲ أن ّ51وﯾﻼﺣظ ﻣن اﻟﺟدول رﻗم . ﻣن ﺳﻼﻣﺗﻬﺎ
ﻪ ﺄﻧ ّاﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻻ ﯾﻌرﻓون ﻓﯾﻣﺎ إذا ﺗم ﻓﺣص اﻟﻣﯾﺎﻩ ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم أم ﻻ، ﻋﻠًﻣﺎ ﺑأﻛﺛرأن ّ، و ﻟﻔﺣﺻﻬﺎ
ﯾﻧﺑﻐﻲ ﻓﺣص ﻣﯾﺎﻩ اﻟﻣطﻌم ﻣرة واﺣدة ﻓﻲ اﻟﺳﻧﺔ ﻋﻠﻰ اﻷﻗل، وﺧﺎﺻﺔ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾﺗم ﺗزوﯾدﻫﺎ ﺑﺎﻟﻣﯾﺎﻩ ﻣن 
. ]4[ﻣﺻﺎدر ﻏﯾر ﺷﺑﻛﺔ اﻟﻣﯾﺎﻩ اﻟﺑﻠدﯾﺔ
ﺎﻣﻠﯾن ﺑزﯾﺎرات ﻣﻔﺗﺷﻲ وزارة اﻟﺻﺣﺔ ﻫو ﻋدم ﻣﺳﺋوﻟﯾﺗﻬم ﻋن ﻣﺗﺎﺑﻌﺔ وﻗد ﯾﻛون اﻟﺳﺑب ﻓﻲ ﻋدم ﻣﻌرﻓﺔ اﻟﻌ
ﻣﺛل ﻫذا اﻷﻣر ﻣن ﺟﻬﺔ، أو ﻋدم ﻗﯾﺎم ﻣﻔﺗﺷﻲ اﻟﺻﺣﺔ ﺑﻔﺣص اﻟﻣﯾﺎﻩ ﺑﺷﻛل دوري وﻣﻧﺗظم ﻣن ﺟﻬﺔ أﺧرى، 
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﻬم ﯾﻘوﻣون أﺣﯾﺎﻧﺎ ﺑﺎﻟﻛﺷف ﻋﻠﻰ اﻟﻣطﻌم ﻪ ﻻ ﯾوﺟد دورﯾﺔ ﻟزﯾﺎرات ﻣﻔﺗﺷﻲ اﻟﺻﺣﺔ ﻟﻠﻣطﺎﻋم، إذ إﻧ ّأﻧ ّﺧﺎﺻﺔ و 
ﻣرة، وﻋدم اﻟﻛﺷف ﻋﻠﻰ ﻣطﺎﻋم أﺧرى ﻧﻬﺎﺋﯾﺎ، ﺣﯾث ﻟوﺣظ ﻋدم ﻣﻌرﻓﺔ ﻣﻔﺗﺷﻲ اﻟﺻﺣﺔ اﻟواﺣد أﻛﺛر ﻣن
اﻟﺗﻲ ﻗد ﺗﺣول دون اﻷﺳﺑﺎبوﯾوﺟد اﻟﻌدﯾد ﻣن . ﻓﻲ ﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﷲ واﻟﺑﯾرة،ﺑوﺟود ﺑﻌض اﻟﻣطﺎﻋم
ﻋدم ﻗدرﺗﻬم اﻟوﺻول اﻟﻰ ﺟﻣﯾﻊ : ﻣﻧﻬﺎاﻷﺧﯾرةاﻷرﺑﻊﻣﻌرﻓﺗﻬم ﺑﻣﺛل ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم وﺧﺎﺻﺔ ﺧﻼل اﻟﺳﻧوات 
، وﻋدم ﻗدوم أﺻﺣﺎب ﻣﺛل ﻫذﻩ ﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ، وﻋدم ﺗوﻓر وﺳﺎﺋل اﻟﻧﻘل ﺑﺷﻛل ﻣﻧﺎﺳب ﻟﻬم، وﻗﻠﺔ ﻋددﻫمﻗرى ا
واﻟﻣﺟﺎﻟس اﻟﻣﺣﻠﯾﺔ ،ﻟﻰ ﻣدﯾرﯾﺔ اﻟﺻﺣﺔ ﻟﺗرﺧﯾص اﻟﻣطﺎﻋم، وﺿﻌف اﻟﺗﻧﺳﯾق ﺑﯾن ﻣدﯾرﯾﺔ اﻟﺻﺣﺔإاﻟﻣطﺎﻋم 
ﻣﻔﺗﺷﻲ وزارة ﺑﻌض اﻟﻣطﺎﻋم ﺗﻔﺗﺢ أﺑواﺑﻬﺎ ﺑﻌد اﻧﺗﻬﺎء دوام، ﻛذﻟك ﻓﺈن ّﻓﻲ اﻟﺗﺟﻣﻌﺎت اﻟﺳﻛﺎﻧﯾﺔ ﻓﻲ اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ
.اﻟﺻﺣﺔ
ﻋدد اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺣﺳب إﺟﺎﺑﺎﺗﻬم ﻋن ﻓﺣص اﻟﻣﯾﺎﻩ: 51اﻟﺟدول رﻗم 
اﻟﻔﺗرة اﻟزﻣﻧﯾﺔ اﻟﺗﻲ اﻧﻘﺿت ﻋﻠﻰ آﺧر 
ﻓﺣص ﻟﻠﻣﯾﺎﻩ ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم؟
ﻋدد 
اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن
اﻟﻧﺳﺑﺔ 
اﻟﻣﺋوﯾﺔ
6.2296أﻗل أو ﯾﺳﺎوي ﺛﻼﺛﺔ أﺷﻬر
5.992ﺷﻬور6أﻗل ﻣن –3
0.26ﺷﻬور9أﻗل ﻣن–6
9.321ﺷﻬًرا ِ21ﻣن أﻗل–9
7.02أﻛﺛر ﻣن ﺳﻧﺔ 
4.35361ﻻ ﺟواب
9.742ﻟم ﯾﺗم أي ﻓﺣص
001503اﻟﻣﺟﻣوع
ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺟودة اﻟﺑﯾوﻟوﺟﯾﺔ ﻟﻌﯾﻧﺎت اﻷﻏذﯾﺔ3-3
ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت ﺣﺳب اﻟﺳﻧوات واﻷﺷﻬر1-3-3
ة ﻣن ﻣطﺎﻋم ﻓﻲ ﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﻟﻔﺣوﺻﺎت اﻟﻣﺧﺑرﯾﺔ ﻋﻠﻰ ﻋﯾﻧﺎت ﻣﺧﺗﻠﻔﺔ ﻣن اﻷﻏذﯾﺔ ﻣﺄﺧوذﺟﻣﯾﻊﺗم إﺟراء 
، 3002ﻋﯾﻧﺔ ﻓﻲ اﻟﻌﺎم 914ﺑﻠﻎ ﻣﺟﻣوع اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ . 5002-3002اﻷﻋواماﷲ واﻟﺑﯾرة ﻓﻲ 
أن ّوﯾﻼﺣظ . 5002ﻋﯾﻧﺔ ﻓﻲ اﻟﻌﺎم 432وﺑﻠﻎ ﻫذا اﻟﻌدد 4002ﻋﯾﻧﺔ ﻓﻲ اﻟﻌﺎم142ﺑﯾﻧﻣﺎ ﺑﻠﻎ ﻫذا اﻟﻌدد
ﻘدار اﻟﺿﻌف ﺗﻘرﯾﺑًﺎ ﻋن ﺗﻠك اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﻓﻲﺗزﯾد ﺑﻣ3002ﻋدد اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﻓﻲ اﻟﻌﺎم 
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
14 ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯿﺮزﯾﺖ- 
ﻟﺷﻛل رﻗم ﻓﺎاﻷﻋوام اﻟﺛﻼث أﻣﺎ ﻋن ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت ﺣﺳب اﻷﺷﻬر ﺧﻼل . 5002و4002ﯾناﻟﻌﺎﻣﻛل ﻣن
. ﯾﻠﺧص ﻫذﻩ اﻟﻧﺗﺎﺋﺞ4
ﻋﻠﻣﺎ ، 4اﻟﺷﻛل رﻗم ﻛﻣﺎ ﻫو ﻣوﺿﺢ ﻓﻲ وﺷﺑﺎط ،ﺷﻬري أﯾﺎرأﻛﺛر اﻟﻌﯾﻧﺎت ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﻓﻲ أن ّﯾﻼﺣظ و 
وأﻗﻠﻬﺎ ﻣﻼﺋﻣﺔ ﻟﻧﻣو اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ وﺗﻛﺎﺛرﻫﺎ، وﻓﻲ اﻟﻌﺎدة ﺗﻛون و أﺣد أﺷﻬر اﻟﺷﺗﺎء اﻟﺑﺎردة،ﺷﻬر ﺷﺑﺎط ﻫﺄن ّﺑ
، إذ ﺑﻠﻎ ﻣﻌدل 61، ﺣﯾث ﯾﻣﻛن ﻣﻼﺣظﺔ ذﻟك ﻣن اﻟﺟدول رﻗم اﻷطﻌﻣﺔ أﻗل ﻋرﺿﺔ ﻟﻠﺗﻠوث ﻓﻲ ﻫذا اﻟﺷﻬر
ﻋﻠﻰ 4002و ،3002درﺟﺔ ﻣﺋوﯾﺔ ﻓﻲ  اﻟﻌﺎﻣﯾن 8.6و 8.5درﺟﺎت اﻟﺣرارة اﻟدﻧﯾﺎ ﻓﻲ ﺷﻬر ﺷﺑﺎط 
يأﻣﺎ ﺑﻘﯾﺔ أﺷﻬر اﻟﺳﻧﺔ ﻓﻘد ﻛﺎن ﻋدد اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﻣﺗﻔﺎوﺗﺎ، وﻗد ﻛﺎن أﻗﻠﻬﺎ ﻓﻲ ﺷﻬر . واﻟﻲاﻟﺗ
ﻋﯾﻧﺔ 21ﺷﻬر ﺗﺷرﯾن أول ﺑﯾﻧﻣﺎ ﺗم ﻓﺣص وﻛﺎﻧون أول، ﺣﯾث ﻟم ﯾﺗم ﻓﺣص أﯾﺔ ﻋﯾﻧﺔ ﻓﻲ ،أولﺗﺷرﯾن 
ﻣرﺗﻔﻌﺔ أﺷﻬر اﻟﺳﻧﺔ ﻣنﻫواﻷولﺗﺷرﯾن ﺷﻬر وﻫو ﻋﻛس اﻟﻣﺗوﻗﻊ، إذ إن ّ. ن أولو ﻓﻘط ﻓﻲ ﺷﻬر ﻛﺎﻧ
7.52، إذ ﺑﻠﻎ ﻣﻌدل درﺟﺎت اﻟﺣرارة اﻟﻌظﻣﻰ ، وﺗﻛون اﻟﺑﯾﺋﺔ ﻓﯾﻪ ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻟﻧﻣو اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ وﺗﻛﺎﺛرﻫﺎاﻟﺣرارة
اﻷﺷﻬر ﻛﻣﺎ ﺑﻠﻐت ﻧﺳﺑﺔ أﺧذ اﻟﻌﯾﻧﺎت ﻓﻲ ﻛل ﻣن . 4002و 3002ﻓﻲ ﻛل ﻣن اﻟﻌﺎﻣﯾن درﺟﺔ ﻣﺋوﯾﺔ 
ﺧﺎﺻﺔ ﻓﻲ ﺷﻬري ا ﺟد ًﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ، وﻫﻲ ﻧﺳب ﻗﻠﯾﻠﺔ % 5.7و% 8.5و % 4.7، وﺣزﯾران، وأﯾﻠول ﻧﯾﺳﺎن
ﻛﻣﺎ ﯾوﺿﺢ ذﻟك اﻟﺟدول ﺣزﯾران وأﯾﻠول ﻣن أﺷﻬر اﻟﺻﯾف ﺷدﯾدة اﻟﺣرارة،اﺣزﯾران وأﯾﻠول، إذ ﯾﻌﺗﺑر ﺷﻬر 
اﻟﺗرﻓﯾﻬﯾﺔ، وﺗﺗﻌرض ﺷﻬر ﺣزﯾران ﻫو ﺑداﯾﺔ اﻟﻌطﻠﺔ اﻟﺻﯾﻔﯾﺔ، وﻋﺎدة ﻣﺎ ﺗﻛﺛر ﻓﯾﻪ اﻟرﺣﻼتأن ّﻛﻣﺎ ،61رﻗم 
.ﻠﺗﻠوث ﺑﺳﺑب ﻋرض ﺑﻌﺿﻬﺎ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋمﻓﯾﻪ اﻷطﻌﻣﺔ ﻟ
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
24 ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯿﺮزﯾﺖ- 
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02
ﻛـــﺎﻧون
ﺛـﺎﻧﻲ
ﺗﺷــــرﯾن أﯾﻠـــول آب ﺗﻣــوز ﺣـــــــزﯾران أﯾﺎر ﻧﯾﺳــﺎن آذار ﺷــﺑﺎط
أول
ﺗﺷــــرﯾن
ﺛـﺎﻧﻲ
ﻛـــﺎﻧون
أول
%( 
ت )
ﯾﻧـــــﺎ
ﺔ ﻟﻠﻌ
ﺋوﯾــــ
ﺔ اﻟﻣ
ﺳــــﺑ
اﻟﻧ
5002- 3002ﻟﻸﻋوامﺣﺳب اﻟﺷﻬر اﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ ﻟﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت:4اﻟﺷﻛل رﻗم 
وﯾﻼﺣظ وﺟود ﻣﺷﻛﻠﺔ ﺣﻘﯾﻘﯾﺔ ﻓﻲ ﺗوزﯾﻊ أﺧذ اﻟﻌﯾﻧﺎت ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﺳب اﻟﺳﻧوات واﻷﺷﻬر، إذ ﻟوﺣظ ﻋدم 
م ﺑﺎﻟﻧﺳﺑﺔ ﻷﺧذ اﻟﻌﯾﻧﺎت ﻪ ﻟﻣن اﻟﺿروري وﺟود ﺧطﺔ واﺿﺣﺔ اﻟﻣﻌﺎﻟوﺟود ﺑرﻧﺎﻣﺞ ﻣﺣدد ﻟﺟﻣﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت، وٕاﻧ ّ
ﻛﺎﻓﺔ اﻷﻧظﻣﺔ واﻟﻘواﻧﯾن اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣطﺎﻋم، واﻟﻣﻌﻣول ﺑﻬﺎ ﻟﺣد اﻵن ﻫﻲ ﻗواﻧﯾن ﻏﯾر أن ّوﻓﺣﺻﻬﺎ، ﻛﻣﺎ 
ﻣﻌظﻣﻬﺎ ﻛﺗب ﻗﺑل ﻋﺎم أن ّﻓﻌﺎﻟﺔ، وﻻ ﺗﺗﻧﺎﺳب ﻣﻊ وﺿﻊ اﻟﻣﺟﺗﻣﻊ اﻟﻔﻠﺳطﯾﻧﻲ ﻓﻲ اﻟوﻗت اﻟﺣﺎﺿر، ﺧﺎﺻﺔ و 
. ﺗﻌﺗﺑر ﻣرﺟﻌﯾﺔ وزارة اﻟﺻﺣﺔاﻟﺗﻲ ، 7691، وﻫﻲ ﺟزء ﻣن ﻗﺎﻧون اﻟﺻﺣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ ﻟﻌﺎم 7691
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
34 ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯿﺮزﯾﺖ- 
ﺗوزﯾﻊ درﺟﺎت اﻟﺣرارة اﻟﻣﺋوﯾﺔ ﻓﻲ ﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﷲ واﻟﺑﯾرة: 61اﻟﺟدول رﻗم 
اﻟﻌﺎم
اﻟﺷﻬر
3002 4002
ﻣﻌدل درﺟﺎت 
اﻟﺣرارة اﻟﻌظﻣﻰ
ﻣﻌدل درﺟﺎت 
اﻟﺣرارة
ﻣﻌدل درﺟﺎت 
اﻟﺣرارة اﻟدﻧﯾﺎ
ﻣﻌدل درﺟﺎت 
اﻟﺣرارة اﻟﻌظﻣﻰ
ﻣﻌدل درﺟﺎت 
ﺎاﻟﺣرارة اﻟدﻧﯾ
ﻛﺎﻧون ﺛﺎﻧﻲ 6.9 4.31 6.6 8.8 9.11
ﺷﺑﺎط 8.5 6.21 8.6 8.9 8.31
آذار 6.6 8.31 7.01 9.31 9.81
ﻧﯾﺳﺎن 0.21 0.12 4.21 1.61 4.12
أﯾﺎر 8.81 6.82 3.41 8.81 5.42
ﺣزﯾران 2.71 4.72 5.61 3.12 8.62
ﺗﻣوز 1.91 8.82 8.81 2.32 7.82
آب 1.91 6.92 6.81 2.22 4.72
أﯾﻠول 2.12 7.62 3.81 0.22 5.72
ﺗﺷرﯾن أول 1.12 7.52 8.71 8.02 7.52
ﺗﺷرﯾن ﺛﺎﻧﻲ 9.31 3.02 4.21 7.41 0.81
ﻛﺎﻧون أول 8.7 7.31 2.7 4.9 5.21
ﺣﺳب اﻟﺗﺟﻣﻊ اﻟﺳﻛﺎﻧﻲاﻟﻣﻔﺣوﺻﺔﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت2-3-3
878ﻟﺑﺎﻟﻎ ﻋددﻫﺎ وا5002- 3002، اﻷﻋوامﻋدد اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﺧﻼل 71ﯾوﺿﺢ اﻟﺟدول رﻗم 
وﯾﻼﺣظ ﻣن اﻟﺟدول ﺗرﻛﯾز أﺧذ اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔ ﻣن ﻣطﺎﻋم ﻣدﯾﻧﺔ اﻟﺑﯾرة أوﻻ، وﻣن ﺛم ﻣن . ﻋﯾﻧﺔ
ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﺗم أﺧذ ﻋﯾﻧﺎت ﻣﻧﻬﺎ ﻟﻔﺣﺻﻬﺎ ﻗد وﺑﺎﻟرﻏم ﻣن ذﻟك ﻓﺈن ّ. ﻣطﺎﻋم ﻣدﯾﻧﺔ رام اﷲ ﺛﺎﻧﯾﺎ
ﻫذﻩ اﻟﻧﺳﺑﺔ إﻟﻰ وﺻﻠتﻲ، ﺑﯾﻧﻣﺎ ورام اﷲ ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟ،ﻓﻲ ﻣدﯾﻧﺗﻲ اﻟﺑﯾرة% 2.55و ،%3.26ﺑﻠﻐت 
ﺔ أﺧذ اﻟﻌﯾﻧﺎت ﯾ، ﻋﻠًﻣﺎ ﺑﺄن ﻣﺳﺋوﻟوﻟم ﯾﺗم أﺧذ أﯾﺔ ﻋﯾﻧﺔ ﻣن ﻣطﺎﻋم اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت،ﻓﻲ اﻟﺑﻠدات واﻟﻘرى% 6.72
ةﻣدﯾر داﺋر وﺗم اﻟﺗﺄﻛد ﻣن ﻧﺎﺋب ﯾﯾن،ﯾﻧﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﻫﻲ ﻣﺳﺋوﻟﯾﺔ وﻛﺎﻟﺔ ﻏوث وﺗﺷﻐﯾل اﻟﻼﺟﺋﯾن اﻟﻔﻠﺳط
وﻗد ﺑﻠﻎ ﻣﺗوﺳط ﻋدد .ﺎت ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﻟﻔﺣﺻﻬﺎ ﻓﻲ اﻟﻣﺧﺗﺑرﺻﺣﺔ اﻟﺑﯾﺋﺔ ﻓﻲ اﻟوﻛﺎﻟﺔ ﺑﺄﻧﻬم ﻻ ﯾﺄﺧذون ﻋﯾﻧ
3.5و 8.7و 6.8ﻟﻛل ﻣطﻌم ﻣن ﻣطﺎﻋم ﻣدﯾﻧﺗﻲ رام اﷲ، واﻟﺑﯾرة، واﻟﺑﻠدات واﻟﻘرى اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔ
وﯾﻼﺣظ ﻣن ﻫذﻩ اﻟﻧﺗﺎﺋﺞ وﺟود ﺗرﻛﯾز ﻋﻠﻰ ﻋدد ﻣﺣدد ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ أﺧذ اﻟﻌﯾﻧﺎت . ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ
-3002اﻷﻋوامﺧﻼل ﻣن ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم% 5.25ﻣﺎ ﻧﺳﺑﺗﻪ أﯾﺔ ﻋﯾﻧﺔ ﻣن ﻓﻲ ﺣﯾن ﻟم ﯾﺗم أﺧذﻟﻔﺣﺻﻬﺎ، 
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
44 ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯿﺮزﯾﺖ- 
اﻟﻣوﺟودة ﻓﻲ ﻟﻠﻣطﺎﻋموﻫذا ﯾؤﻛد ﻣرة أﺧرى ﻋﻠﻰ ﻋدم وﺟود ﻧظﺎم ﻣﺣدد ﻷﺧذ اﻟﻌﯾﻧﺎت، وﺧﺎﺻﺔ . 5002
.اﻟﺑﻠدات واﻟﻘرى واﻟﻣﺧﯾﻣﺎت
وام ﻟﻸﻋﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔ ﺣﺳب اﻟﺗﺟﻣﻊ اﻟﺳﻛﺎﻧﻲ وﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﯾﻪ : 71اﻟﺟدول رﻗم 
.5002-3002
ﻧوع اﻟﺗﺟﻣﻊ 
اﻟﺳﻛﺎﻧﻲ
ﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم 
اﻟﻛﻠﻲ
ﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم 
اﻟﺗﻲ ﺗم 
ﻓﺣص ﻋﯾﻧﺎت 
ﻣﻧﻬﺎ
ﻋدد اﻟﻌﯾﻧﺎت 
اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔ
ﻧﺳﺑﺔ ﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم 
اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣص ﻋﯾﻧﺎت 
ﻣﻧﻬﺎ إﻟﻰ ﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم 
)%(اﻟﻛﻠﻲ 
اﻟﻌﯾﻧﺎت ﻋدد
اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔ إﻟﻰ ﻋدد 
اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﺗم 
ﻓﺣص ﻋﯾﻧﺎت ﻣﻧﻬﺎ
(ﻋﯾﻧﺔ ﻟﻛل ﻣطﻌم)
6.82.5579485501ﻣدﯾﻧﺔ رام اﷲ
ﻣدﯾﻧﺔ
اﻟﺑﯾرة
8.73.266928316
3.56.72586185اﻟﺑﻠدات واﻟﻘرى
0.00.00021اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت 
8.75.74878211632وعﻣاﻟﻣﺟ
ﺣﯾث أن اﻟﻌدد اﻟﻛﻠﻲ (ﺧذت ﻣﻧﻪاﻟﻣطﻌم اﻟﺗﻲ أ)ﻋدد اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔ ﻓﻲ اﻟﺟدول ﻫﻲ ﻟﻠﻌﯾﻧﺎت اﻟﺗﻲ ﺗﻣﻛﻧﺎ ﻣن ﻣﻌرﻓﺔ ﻣﺻدرﻫﺎ : ﻣﻼﺣظﺔ
498اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔ ﻫو ﻟﻠﻌﯾﻧﺎت 
اﻟﺗﻠوث ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﻐذاﺋﯾﺔ ﺣﺳب ﻣؤﺷر 3-3-3
وﻧﺗﺎﺋﺟﻬﺎ، وﻋدد ،ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت ﺣﺳب اﻟﻔﺣوﺻﺎت اﻟﺗﻲ أﺟرﯾت ﻟﻬﺎ02و91و 81رﻗم ﺗوﺿﺢ اﻟﺟداول
.5002- 3002ﻟﻸﻋواماﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ
ﻔﺣوﺻﺎت ﻟﻸﻏذﯾﺔ اﻟﻣﺧﺗﻠﻔﺔ ﻓﻲ ﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﷲ واﻟﺑﯾرة وﺟود ﻧﺳﺑﺔ ﻣرﺗﻔﻌﺔ ﻟوﺣظ ﻣن ﺧﻼل ﺗﺣﻠﯾل ﻧﺗﺎﺋﺞ اﻟ
4002ﻓﻲ اﻟﻌﺎم ﻓﻲ ﻧوﻋﯾﺔ اﻷﻏذﯾﺔ اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔﺑﺳﯾط وﺟود ﺗﺣﺳن وﺣظ اﻟﺗﻠوث ﺑﺄﻧواع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻣﺧﺗﻠﻔﺔ، وﻟ
3002اﻟﻌﺎﻣﯾن ﻛل ﻣنﻋن5002وﻣن ﺛم ﺗراﺟﻊ ﻓﻲ ﻧوﻋﯾﺔ اﻷﻏذﯾﺔ ﻓﻲ اﻟﻌﺎم ،3002ﻋﻧﻪ ﻓﻲ اﻟﻌﺎم 
: ﻛﺎﻟﺗﺎﻟﻲ5002-3002اﻷﻋوامﻠﻐت اﻟﻧﺳﺑﺔ اﻹﺟﻣﺎﻟﯾﺔ ﻟﺗﻠوث اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﻓﻲ ﺑ.4002و
ﻟﻣﺟﻣوع % 1.23وﻟﻣﺟﻣوع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻘوﻟوﻧﯾﺔ، % 5.35ﻟﻣﺟﻣوع اﻟﻌدد اﻟﻛﻠﻲ ﻟﻠﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻬواﺋﯾﺔ، و% 8.63
% 5.21ﺧﻣﺎﺋر، و، ﻟﻣﺟﻣوع اﻟ%0.25ﻟﻣﺟﻣوع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻌﻧﻘودﯾﺔ، و% 7.1اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻘوﻟوﻧﯾﺔ اﻟﺑرازﯾﺔ، و
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ن اﻟﻣواد اﻟﻐذاﺋﯾﺔ اﻟﺗﻲ ﻓﺣﺻت ﻟﻬذا ﺳﺑﺔ ﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﺳﺎﻟﻣوﻧﯾﻼ ﻓﻠم ﺗوﺟد أﯾﺔ ﻋﯾﻧﺔ ﻣﻧ ّأﻣﺎ ﺑﺎﻟ. ﻟﻣﺟﻣوع اﻟﻔطرﯾﺎت
.اﻟﻣؤﺷر ﻣﻠوﺛﺔ
4002ﻓﻲ اﻟﻌﺎم اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔوﺟود ﺗﺣﺳن ﺑﺳﯾط ﻓﻲ ﺟودة91و 81رﻗمﯾنوﯾﻼﺣظ ﻣن اﻟﺟدوﻟ
ﺗراﺟﻊ 02، ﺑﯾﻧﻣﺎ ﯾﻼﺣظ ﻣن اﻟﺟدول ﺑﯾوﻟوﺟﯾﺔ اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔﺣﺳب ﺟﻣﯾﻊ اﻟﻣؤﺷرات اﻟﻣﯾﻛرو 3002ﻋن اﻟﻌﺎم 
ﺗراﺟﻊ و 4002ﻋن اﻟﻌﺎم 5002ﻣﻠﺣوظ ﻓﻲ ﺟودة اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔ ﺣﺳب ﺟﻣﯾﻊ اﻟﻣؤﺷرات ﻓﻲ اﻟﻌﺎم 
ﻓﻣﺛﻼ . وﻏﯾر ﻣﻘﺑوﻟﺔ،ﻧﺳب اﻟﺗﻠوث ﻣرﺗﻔﻌﺔوﻫذا ﯾدﻟل ﻋﻠﻰ أن، . 3002اﻟﻣؤﺷرات ﻋن اﻟﻌﺎم ﻣﻌظمﻟ
3002ﻓﻲ اﻟﻌﺎم % 4.55وﻟﺔ واﻟﻣﻠوﺛﺔ ﺑﺎﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻘوﻟوﻧﯾﺔ ﻣن اﻧﺧﻔﺿت ﻧﺳﺑﺔ ﻋﯾﻧﺎت اﻷﻏذﯾﺔ ﻏﯾر اﻟﻣﻘﺑ
. ، وﻫﻲ ﻧﺳﺑﺔ ﻣرﺗﻔﻌﺔ5002ﻓﻲ اﻟﻌﺎم % 8.95إﻟﻰ وارﺗﻔﻌتوﻟﻛﻧﻬﺎ ﻋﺎدت 4002ﻓﻲ اﻟﻌﺎم% 0.44إﻟﻰ 
و %1.52و% 9.54ﻛذﻟك ﺑﻠﻐت ﻧﺳﺑﺔ ﻋﯾﻧﺎت اﻷﻏذﯾﺔ اﻟﻣﻠوﺛﺔ ﺑﻣﺟﻣوع اﻟﻌدد اﻟﻛﻠﻲ ﻟﻠﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻬواﺋﯾﺔ 
واﻟﻣﻠوﺛﺔ ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻌﯾﻧﺎت ﻏﯾر اﻟﻣﻘﺑوﻟﺔ ﻛذﻟك اﻧﺧﻔﺿت . ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ5002- 3002اﻷﻋوامﻓﻲ %6.23
إﻟﻰ ارﺗﻔﻌتوﻟﻛﻧﻬﺎ 4002ﻓﻲ اﻟﻌﺎم % 4.22إﻟﻰ3002ﻓﻲ اﻟﻌﺎم % 0.73ﻣناﻟﺑرازﯾﺔ ﺑﺎﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ
.5002ﻓﻲ اﻟﻌﺎم % 3.33
وﯾﻣﻛن . ﻪﻧﺣﺎﺟﺔ ﻣﺎﺳﺔ ﻟﺑذل اﻟﻣزﯾد ﻣن اﻟﺟﻬود ﻟﺗﺣﺳﯾﻣرﺗﻔﻊ وﻫﻧﺎك ﻣﺳﺗوى اﻟﺗﻠوثأن ﻣن اﻟﻧﺗﺎﺋﺞﯾﻼﺣظو 
ﻟﻧظﺎﻓﺔ اﻟﺷﺧﺻﯾﺔاﻗﻠﺔ ، و ﻗﻠﺔ اﻟﻧظﺎﻓﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋماﻟﻣرﺗﻔﻌﺔ ﻣن اﻟﺗﻠوث اﻟﻰ اﻟﻧﺳبأن ﺗﻌزى ﻫذﻩ 
وﻋدم ﻏﺳل اﻷﯾدي ﺑﻌد اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ ،اﻟﻣراﺣﯾضﺑﻌد اﻟﺧروج ﻣن اﻷﯾدي، وﺧﺎﺻﺔ ﻏﺳل ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﯾﻬﺎ
اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻷطﻌﻣﺔ إﻟﻰﺗﻘﺎل اﻷواﻧﻲ اﻟﻣﺗﺳﺧﺔ، وﺑﻌد اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻷطﻌﻣﺔ ﻏﯾر اﻟﻣطﺑوﺧﺔ، وﻣن ﺛم اﻻﻧ
اﻟﻬواء واﻟﻐﺑﺎر ﺑﺷﻛل ﻣﺑﺎﺷر، ﻣﻣﺎ ﯾؤدي اﻟﻰ ﺗﻠوﺛﻬﺎإﻟﻰاﻟﺟﺎﻫزة اﻷﻏذﯾﺔﺗﻌرﯾض إﻟﻰﺑﺎﻹﺿﺎﻓﺔاﻟﺟﺎﻫزة،
ﺑﻣﺎ ﻫذﻩ اﻷﺳﺑﺎبوﯾﻣﻛن ﺗوﺿﯾﺢ.[03]اﻹﻧﺳﺎن إﻟﻰواﻧﺗﻘﺎل اﻟﻌدﯾد ﻣن اﻷﻣراض ذات اﻟﻌﻼﻗﺔ ﺑﺎﻷطﻌﻣﺔ 
:ﯾﻠﻲ
ﻣن %1.43اﻟﺧﺑرة ﻟدى ن ّﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، إذ إﻋدم وﺟود ﺧﺑرة ﻟدى ﻗﺳم ﻛﺑﯾر ﻣن اﻟﻌﺎﻣ-1
ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﯾﻌﻣﻠون ﻷول ﻣرة ﻓﻲ % 3.04ن ّ، وأأﻗلأواﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻫﻲ ﻋﺎم 
.اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﺗم إﺟراء اﻟﺑﺣث
ﻋﺎﻣل واﺣد ﻓﻘط ﯾوﺟد ﻓﯾﻬﺎﻗﻠﺔ ﻋدد اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، إذ ﺑﻠﻐت ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ-2
ﻓﻔﻲ ﻣﺛل ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم، ﯾﻛون %. 1.63ل ﻓﯾﻬﺎ ﻋﺎﻣﻼن ، وﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾﻌﻣ%3.02
ﺟﻬد اﻟﻌﺎﻣل ﻓﯾﻬﺎ ﻣﻧﺻًﺑﺎ ﻋﻠﻰ ﺗﺣﺿﯾر اﻟطﻌﺎم، وﻏﺎﻟﺑﺎ ﻻ ﯾوﺟد ﻟدﯾﻬم اﻟوﻗت اﻟﻛﺎﻓﻲ ﻟﻠﻣﺣﺎﻓظﺔ 
ﻪ ﻻ ﯾوﺟد ﻧ ّﻋﻠﻰ ﻧظﺎﻓﺔ اﻟﻣطﻌم اﻟﻌﺎﻣﺔ ﻣن ﺟﻬﺔ، وﻋﻠﻰ ﻧظﺎﻓﺗﻬم اﻟﺷﺧﺻﯾﺔ ﻣن ﺟﻬﺔ أﺧرى، ﻷ
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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ﻓﻲ ﺣﺎﻟﺔ وﺟود زﺑﺎﺋن ﺔ، ﺧﺎﺻﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣلأظﺎﻓﺔ ﻧ ّﻟﻠﻘﯾﺎم ﺑﺄﻋﻣﺎل اﻟواإذا اﺿطر ﻋﻧﻬم ﺑدﯾل 
.ﻟدﯾﻬم
اﻟﺗﺣﺻﯾل اﻟﻌﻠﻣﻲ اﻟﻘﻠﯾل ﻧوﻋﺎ ﻣﺎ، إذ ﺑﻠﻐت ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم واﻟذﯾن أﻧﻬوا اﻟﻣرﺣﻠﺔ -3
.ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم% 7.08اﻟﺛﺎﻧوﯾﺔ أو أﻗل 
ﺑﻌدم ﺗﻠﻘﻲﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم% 4.26ﻋدم ﺗﻠﻘﻲ ﻣﻌظم اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻟﻠﺗدرﯾب، ﺣﯾث أﻓﺎد -4
.ﺗدرﯾب ﻋن طﺑﯾﻌﺔ ﻋﻣﻠﻬمﺔ ﯾأ
اﻟﺗدﺧﯾن أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل، ﺣﯾث ﺗوﺟد ﻧﺳﺑﺔ ﻻ ﺑﺄس ﺑﻬﺎ ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻣﻣن ﯾدﺧﻧون أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل ﻓﻲ -5
.اﻟﻣطﺎﻋم
أظﺎﻓرﻫم ن ّﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﺄ% 1.31ظﺎﻓﺔ اﻟﺷﺧﺻﯾﺔ ﻟﺑﻌض اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن، ﻓﻣﺛﻼ أﻓﺎد ﻧ ّﻋدم ﺗوﻓر اﻟ-6
.ﺗﻛون طوﯾﻠﺔ أﺣﯾﺎًﻧﺎ أو داﺋًﻣﺎ
.اﻷﻧﻔﻠوﻧزاأوﻟﻠرﺷﺢ ﻬمﻣن ﻗﺑل ﺑﻌض اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻋﻧد ﺗﻌرﺿﺔ ﺟﺎزات اﻟﻣرﺿﯾ ّﻋدم أﺧذ اﻹ-7
إﻟﻰ 3002ﻓﻲ اﻟﻌﺎم % 0.35واﻟﻣﻠوﺛﺔ ﻣن ،اﻧﺧﻔﺿت ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻌﯾﻧﺎت ﻏﯾر اﻟﻣﻘﺑوﻟﺔﻓﻘد،اﻟﺧﻣﺎﺋرأﻣﺎ ﻋن 
وأﻣﺎ اﻟﻔطرﯾﺎت ﻓﻘد ﺑﻠﻐت . 5002ﻓﻲ اﻟﻌﺎم % 0.95وﻟﻛﻧﻬﺎ ﻋﺎدت وارﺗﻔﻌت إﻟﻰ 4002اﻟﻌﺎم ﻓﻲ% 6.34
أي أن .ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ5002و4002و3002ﻓﻲ اﻷﻋوام % 8.51و% 1.7و% 9.31ﻧﺳﺑﺔ اﻟﺗﻠوث ﺑﻬﺎ 
ﺗﻠوث ن ّﯾﻣﻛن اﻟﻘول ﺑﺄوﻟذﻟك.4002و3002ﻋن ﻛل ﻣن اﻟﻌﺎﻣﯾن 5002ﻧﺳﺑﺔ اﻟﺗﻠوث ارﺗﻔﻌت ﻓﻲ اﻟﻌﺎم 
ﯾﺋﺔ رطﺑﺔ ﻓﻲ وﯾﻣﻛن أن ﯾﻌزى ذﻟك إﻟﻰ وﺟود ﺑ.ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋمواﻟﻔطرﯾﺎت ﻣرﺗﻔﻌﺔ،اﻷﻏذﯾﺔ ﺑﺎﻟﺧﻣﺎﺋر
ﻟﺑﯾﺋﺔ اﯾﻬﯾﺋﺎنﺎ، وﻫذان اﻟﻌﺎﻣﻼنإﺿﺎﻓﺔ إﻟﻰ ارﺗﻔﺎع درﺟﺔ اﻟﺣرارة داﺧﻠﻬ،ﺗﻬوﯾﺔﻧﺎﺗﺟﺔ ﻋن ﻗﻠﺔ اﻟ، ﺑﺦﺎاﻟﻣط
ﻣﺎ ﺗم ﻣﺷﺎﻫدﺗﻪ ﻓﻲ اﻟﻌدﯾد ﻣن وﯾﻣﻛن ﺗﺄﻛﯾد ذﻟك ﻣن ﺧﻼل. وﺗﻛﺎﺛرﻫﺎو اﻟﺧﻣﺎﺋر، واﻟﻔطرﯾﺎتاﻟﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻟﻧﻣ
ن اﻟﺗﻬوﯾﺔ ﻏﯾر ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻓﻲ أﻛﺛر ﻣن ﻧﺻف اﻟﻣﺧﺎزن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾوﺟد ﻓﯾﻬﺎ ﻣﺧﺎز ن ّإذ إاﻟﻣطﺎﻋم، 
ﻣن % 5.53ﺗﺟﻬﯾزات اﻟﺗﻬوﯾﺔ ﻏﯾر ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻓوق ﻣﻧطﻘﺔ اﻟطﺑﺦ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﺑﺦ ﻓﻲ ن ّﻟﻸطﻌﻣﺔ، وﻛذﻟك ﻓﺈ
اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾوﺟد ﻓﯾﻬﺎ ﻣطﺑﺦ ﻏﺎﻟﺑﺎ ﻣﺎ ﺗﻛون ﻣﺳﺎﺣﺗﻬﺎ أﻛﺑر ن ّﺧﺎﺻﺔ وأاﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾوﺟد ﻓﯾﻬﺎ ﻣطﺎﺑﺦ، 
. ﻓﻲ اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔﯾرﺗﺎدﻫﺎ أﻋداد ﻛﺑﯾرة ﻣن اﻟزﺑﺎﺋنو ﻣن ﻣﺳﺎﺣﺔ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﻻ ﯾوﺟد ﻓﯾﻬﺎ ﻣطﺎﺑﺦ،
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
74 ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯿﺮزﯾﺖ- 
(اﻟﻌدد واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ)3002اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﺣﺳب ﻣؤﺷر اﻟﺗﻠوث ﻟﻠﻌﺎم اﻟﻐذاﺋﯾﺔاﻟﻌﯾﻧﺎتﺗوزﯾﻊ : 81اﻟﺟدول رﻗم 
اﻟﺷﻬر
ﻣؤﺷر اﻟﺗﻠوث
CAT
*)mg/UFC(
ﻣﺟﻣوع اﻟﻌدد اﻟﻛﻠﻲ 
ﻟﻠﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻬواﺋﯾﺔ
CT
*)mg/UFC(
ﻣﺟﻣوع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻘوﻟوﻧﯾﺔ
CF
*)mg/UFC(
ﻣﺟﻣوع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻘوﻟوﻧﯾﺔ 
اﻟﺑرازﯾﺔ
a.S
)mg/UFC(*
ﻣﺟﻣوع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻌﻧﻘودﯾﺔ
laS
)mg 52/.oN(
/ ﻋدد ﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﺳﺎﻟﻣوﻧﯾﻼ
ﻏم  ﻣن اﻟﻐذاء52
stsaeY
*)mg/UFC(
ﻣﺟﻣوﻋﺔ اﻟﺧﻣﺎﺋر
sdluoM
*)mg/UFC(
ﻣﺟﻣوﻋﺔ اﻟﻔطرﯾﺎت
ﻏﯾر 
ﻣﻘﺑول
ﻏﯾر ﻣﻘﺑول
ﻣﻘﺑول
ﻏﯾر ﻣﻘﺑول
ﻣﻘﺑول
ﻏﯾر ﻣﻘﺑول
ﻣﻘﺑول
ﻏﯾر ﻣﻘﺑولﻏﯾر ﻣﻘﺑول(-))+(ﻣﻘﺑول
ﻣﻘﺑول
ﻣﻘﺑول
5ﻛﺎﻧون ﺛﺎﻧﻲ
7.14
7
3.85
2103.38017.6123.8577.145
001
210
001
2
7.61
2103.38 01
001
73ﺷﺑﺎط
2.04
55
8.95
14
1.44
25
9.55
91
4.02
26.9747
2.2
3908.79 19
001
74
5.05
915.94 64
4.02
47
6.97
627.529آذار
3.47
81
4.15
71
6.84
5307.58033.415
001
530
001
31
1.73
4309.26 22
001
41ﻧﯾﺳﺎن
6.36
8
4.63
91
4.68
016.313
5.54
2205.4521
001
220
001
41
6.36
24.63 8
1.9
02
9.09
26أﯾﺎر
9.45
15
1.54
86
2.06
54
8.93
65
6.94
74.0575
2.6
31108.39 601
001
47
5.56
815.43 93
9.51
59
1.48
31ﺣزﯾران
3.34
71
7.65
81
3.65
41
8.34
11
4.43
2306.5612
001
230
001
51
9.64
71
1.35
3
4.9
92
6.09
325.113ﺗﻣوز
5.88
224.514
6.48
6206.48224.514
001
620
001
4
4.51
22
6.48
1
8.3
52
2.69
73آب
4.45
13
6.54
74
1.96
12
9.03
73
4.45
26.5413
9.2
8601.79 66
001
44
7.46
42
3.53
31
1.91
55
9.08
11أﯾﻠول
1.16
7
9.83
21
7.66
6
3.33
11
1.16
7
9.83
810
001
810
001
9
0.05
9
0.05
2
1.11
61
9.88
--------------ﺗﺷرﯾن أول
--------------ﺗﺷرﯾن ﺛﺎﻧﻲ
--------------ﻛﺎﻧون أول
191اﻟﻣﺟﻣوع
9.54
522
1.45
232
4.55
781
6.44
551
0.73
462
0.36
91404.79 8046.2 11
001
222
0.35
791
0.74
85
9.31
063
1.68
ﻏم ﻣن اﻟﻐذاء/ﺔﻫو ﻋدد اﻟﻣﺳﺗﻌﻣرات اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾ* )mg/UFC(
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
84 ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯿﺮزﯾﺖ- 
(اﻟﻌدد واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ)4002اﻟﻐذاﺋﯾﺔ اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﺣﺳب ﻣؤﺷر اﻟﺗﻠوث ﻟﻠﻌﺎم ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت: 91اﻟﺟدول رﻗم 
اﻟﺷﻬر
ﻣؤﺷر اﻟﺗﻠوث
CAT
*)mg/UFC(
ﻣﺟﻣوع اﻟﻌدد اﻟﻛﻠﻲ 
ﻟﻠﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻬواﺋﯾﺔ
CT
*)mg/UFC(
ﻣﺟﻣوع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ 
اﻟﻘوﻟوﻧﯾﺔ
CF
*)mg/UFC(
ع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ ﻣﺟﻣو 
اﻟﻘوﻟوﻧﯾﺔ اﻟﺑرازﯾﺔ
a.S
)mg/UFC(*
ﻣﺟﻣوع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ 
اﻟﻌﻧﻘودﯾﺔ
laS
)mg 52/.oN(
/ ﻋدد ﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﺳﺎﻟﻣوﻧﯾﻼ
ﻏم  ﻣن اﻟﻐذاء52
stsaeY
*)mg/UFC(
ﻣﺟﻣوﻋﺔ اﻟﺧﻣﺎﺋر
sdluoM
*)mg/UFC(
ﻣﺟﻣوﻋﺔ اﻟﻔطرﯾﺎت
ﻏﯾر ﻣﻠوث
ﻣﻠوثﻣﻠوث
ﻏﯾر 
ﻣﻠوثﻣﻠوث
ﻏﯾر 
ﻣﻠوثﻣﻠوث
ﻏﯾر 
ﻏﯾر ﻣﻠوثﻣﻠوثﻏﯾر ﻣﻠوثﻣﻠوث(-)+()ﻣﻠوث
7ﻛﺎﻧون ﺛﺎﻧﻲ
1.71
43
9.28
61
0.93
52
0.16
6
6.41
53
4.58
14
001
140
001
71
5.14
42
5.85
6
6.41
53
4.58
1ﺷﺑﺎط
7.6
41
3.39
6
5.73
01
5.26
610
001
61
001
610
001
01
5.26
6
5.73
610
001
7آذار
9.83
11
1.16
7
9.83
11
1.16
1
6.5
71
4.49
81
001
810
001
01
6.55
8
4.44
810
001
11ﻧﯾﺳﺎن
9.73
81
1.26
31
8.44
61
2.55
8
6.72
12
4.27
1
4.3
82
6.69
920
001
51
7.15
41
3.84
1
4.3
82
6.69
--------------أﯾﺎر
1ﺣزﯾران
1.11
8
9.88
5
6.55
4
4.44
4
4.44
5
6.55
9
001
90
001
5
6.55
4
4.44
1
1.11
8
9.88
31ﺗﻣوز
7.12
74
3.87
52
0.14
63
0.95
61
2.62
54
8.37
1
6.1
06
4.89
160
001
02
8.23
14
2.76
4
6.6
75
4.39
8آب
0.52
42
0.57
81
3.65
41
8.34
11
4.43
12
6.56
23
001
230
001
41
8.34
81
3.65
4
5.21
82
5.78
7أﯾﻠول
8.34
9
3.65
9
3.65
7
8.34
7
8.34
9
3.65
61
001
610
001
5
3.13
11
8.86
610
001
--------------ﺗﺷرﯾن أول
5ﺗﺷرﯾن ﺛﺎﻧﻲ
3.62
41
7.37
7
8.63
21
2.36
1
3.5
81
7.49
91
001
910
001
9
4.74
01
6.25
1
3.5
81
7.49
--------------ﻛﺎﻧون أول
06اﻟﻣﺟﻣوع
1.52
971
9.47
601
0.44
531
0.65
45
4.22
781
6.77
2
8.0
932
2.99
1420
001
501
6.34
631
4.65
71
1.7
422
9.29
ﻏم ﻣن اﻟﻐذاء/ﻫو ﻋدد اﻟﻣﺳﺗﻌﻣرات اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺔ* )mg/UFC
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
94 ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯿﺮزﯾﺖ- 
(اﻟﻌدد واﻟﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣﺋوﯾﺔ)5002اﻟﻐذاﺋﯾﺔ اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﺣﺳب ﻣؤﺷر اﻟﺗﻠوث ﻟﻠﻌﺎم ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت: 02اﻟﺟدول رﻗم 
اﻟﺷﻬر
ﻣؤﺷر اﻟﺗﻠوث
CAT
*)mg/UFC(
ﻣﺟﻣوع اﻟﻌدد اﻟﻛﻠﻲ 
ﻟﻠﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻬواﺋﯾﺔ
CT
*)mg/UFC(
ﻣﺟﻣوع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ 
اﻟﻘوﻟوﻧﯾﺔ
CF
*)mg/UFC(
ﻣﺟﻣوع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ 
اﻟﻘوﻟوﻧﯾﺔ اﻟﺑرازﯾﺔ
a.S
)mg/UFC(*
ﻣﺟﻣوع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ 
اﻟﻌﻧﻘودﯾﺔ
laS
)mg 52/.oN(
/ ﯾرﯾﺎ اﻟﺳﺎﻟﻣوﻧﯾﻼﻋدد ﺑﻛﺗ
ﻏم  ﻣن اﻟﻐذاء52
stsaeY
*)mg/UFC(
ﻣﺟﻣوﻋﺔ اﻟﺧﻣﺎﺋر
sdluoM
*)mg/UFC(
ﻣﺟﻣوﻋﺔ اﻟﻔطرﯾﺎت
ﻏﯾر ﻣﻠوث
ﻣﻠوث
ﻏﯾر ﻣﻠوث
ﻣﻠوث
ﻏﯾر ﻣﻠوث
ﻣﻠوث
ﻏﯾر ﻣﻠوث
ﻣﻠوث
ﻏﯾر ﻣﻠوثﻣﻠوثﻏﯾر ﻣﻠوثﻣﻠوث(-))+(
5ﻛﺎﻧون ﺛﺎﻧﻲ
3.41
03
7.58
81
4.15
71
6.84
4
4.11
13
6.88
0
0
53
001
0
0
53
001
71
6.84
81
4.15
5
3.41
03
7.58
3ﺷﺑﺎط
3.41
81
7.58
01
6.74
11
4.25
0
0
12
001
0
0
12
001
0
0
12
001
9
9.24
21
1.75
2
5.9
91
5.09
01آذار
3.33
02
7.66
21
0.04
81
0.06
4
3.31
62
7.68
1
3.3
92
7.69
0
0
03
001
81
0.06
21
0.04
2
7.6
82
3.39
5ﻧﯾﺳﺎن
3.33
01
7.66
7
7.64
8
3.35
4
7.62
11
3.37
0
0
51
001
0
0
51
001
7
7.64
8
3.35
1
7.6
41
3.39
32أﯾﺎر
3.25
12
7.74
52
8.65
91
2.34
51
1.43
92
9.56
1
3.2
34
7.79
0
0
44
001
92
9.56
51
1.43
3
8.6
14
2.39
4ﺣزﯾران
4.63
7
6.36
11
001
0
0
3
3.72
8
7.27
0
0
11
001
0
0
11
001
8
7.27
3
3.72
5
5.54
6
5.45
4ﺗﻣوز
0.08
1
02
3
0.06
2
0.04
3
0.06
2
0.04
0
0
5
001
0
0
5
001
3
0.06
2
04
0
0
5
001
11آب
1.16
7
9.83
61
9.88
2
1.11
21
7.66
6
3.33
0
0
81
001
0
0
81
001
41
8.77
4
2.22
7
9.83
11
1.16
4أﯾﻠول
5.21
82
5.78
42
7.27
9
3.72
02
6.06
31
4.93
0
0
33
001
0
0
33
001
12
6.36
21
4.63
7
2.12
62
8.87
--------------ﺗﺷرﯾن أول
5ﺗﺷرﯾن ﺛﺎﻧﻲ
0.05
5
0.05
7
0.07
3
0.03
7
0.07
3
0.03
0
0
01
001
0
0
01
001
5
0.05
5
0.05
3
0.03
7
0.07
2ﻛﺎﻧون أول
7.61
01
3.38
7
3.85
5
7.14
6
0.05
6
0.05
0
0
21
001
0
0
21
001
7
3.85
5
7.14
2
7.61
01
3.38
67اﻟﻣﺟﻣوع
6.23
751
4.76
041
8.95
49
2.04
87
3.33
651
7.66
2
9.0
232
1.99
0
0
432
001
831
0.95
69
0.14
73
8.51
791
2.48
ﻏم ﻣن اﻟﻐذاء/ﻫو ﻋدد اﻟﻣﺳﺗﻌﻣرات اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺔ* )mg/UFC
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
05 ﺟﺎﻣﻌﺔ ﺑﯿﺮزﯾﺖ- 
اﻟﺧﻼﺻﺔ واﻟﺗوﺻﯾﺎت. 4
ﺗم ﻓﻲ ﻫذﻩ اﻟدراﺳﺔ ﻋرض ﻟواﻗﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ ﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﷲ واﻟﺑﯾرة ﻣن ﺣﯾث اﻟﺑﻧﯾﺔ اﻟﺗﺣﺗﯾﺔ، وﺑﻌض 
اﻟﺧﺻﺎﺋص اﻟﻣﻧﺗﻘﺎة ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﯾﻬﺎ، وﻣﻣﺎرﺳﺎﺗﻬم اﻟﻣﺧﺗﻠﻔﺔ أﺛﻧﺎء ﺗﻌﺎﻣﻠﻬم ﻣﻊ اﻟطﻌﺎم، واﻟﺗدرﯾب اﻟذي 
اﻟﻧوﻋﯾﺔ اﻟﻣﯾﻛروﺑﯾوﻟوﺟﯾﺔ ﻟﻌﯾﻧﺎت اﻷطﻌﻣﺔ اﻟﺗﻲ ﻛذﻟك ﺗم ﺗﻘﯾﯾم. ﻪ أﺛﻧﺎء ﻋﻣﻠﻬم ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، وﻗﺑﻠﻪﻧﺗﻠﻘو 
ﺗم أﺧذﻫﺎ ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﻣن ﻗﺑل ﻣﻔﺗﺷﻲ اﻟﺻﺣﺔ، وﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﻓﻲ ﻣﺧﺗﺑر اﻟﺻﺣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ اﻟﻣرﻛزي، 
.5002- 3002ﻟﻸﻋوام وذﻟك
ﺗﺑﯾن ﻣن ﺧﻼل ﻧﺗﺎﺋﺞ ﻫذﻩ اﻟدراﺳﺔ وﺟود ﻧﻘص ﻓﻲ اﻟﺑﻧﯾﺔ اﻟﺗﺣﺗﯾﺔ ﻟﻧﺳﺑﺔ ﻛﺑﯾرة ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم، وﺑﺷﻛل 
وﺗﺑﯾن وﺟود ﻣﻣﺎرﺳﺎت ﻏﯾر . واﻟﻘرى واﻟﺑﻠدات، وﺻﻐر ﻣﺳﺎﺣﺔ اﻟﻌدﯾد ﻣﻧﻬﺎﺧﺎص ﻓﻲ اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت
ﺳﻠﯾﻣﺔ ﻣن ﻗﺑل ﺑﻌض اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻻ ﺗﺗﻧﺎﺳب ﻣﻊ طﺑﯾﻌﺔ ﻫذﻩ اﻟﻣﻬﻧﺔ، وﻗد اﻧﻌﻛس ﻛل ذﻟك 
ﺑﺷﻛل واﺿﺢ ﻋﻠﻰ ﺟودة اﻷطﻌﻣﺔ اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم، إذ وﺟد ﻧﺳﺑﺔ ﻣرﺗﻔﻌﺔ ﻣن اﻟﻌﯾﻧﺎت 
وﻟﻛﻧﻬﺎ4002أﻗل ﻓﻲ اﻟﻌﺎم ﻧﺳﺑﺔ اﻟﺗﻠوثتوﻛﺎﻧ5002و3002ﻓﻲ اﻟﻌﺎﻣﯾن وﻏﯾر اﻟﻣﻘﺑوﻟﺔ،اﻟﻣﻠوﺛﺔ
وﻣن ﺧﻼل ﻣﺎ ﺗم ﻣن ﺗﺣﻠﯾل ﻟﻠﻧﺗﺎﺋﺞ، وﻣﻧﺎﻗﺷﺗﻬﺎ، ﯾﻣﻛن اﻟوﻗوف ﻋﻠﻰ ﺑﻌض . ﻣرﺗﻔﻌﺔ أﯾﺿﺎ ًﻛﺎﻧت
:اﻟﻧﺗﺎﺋﺞ اﻟﺗﺎﻟﯾﺔ
اﻟﻘواﻧﯾن واﻷﻧظﻣﺔ
ﺧﺎﺻﺔ أن ﻛﺎﻓﺔ اﻷﻧظﻣﺔ واﻟﻘواﻧﯾن اﻟﻣﺗﻌﻠﻘﺔ ﺑﺎﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻣﻌﻣول ﺑﻬﺎ ﺣﺗﻰ اﻵن ﻏﯾر ﻓﻌﺎﻟﺔ،
.6691، وﻫﻲ ﺟزء ﻣن ﻗﺎﻧون اﻟﺻﺣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ ﻟﻌﺎم 7691ﻛﺗب ﻗﺑل ﻋﺎم ﻣﻌظﻣﻬﺎ
:اﻟﻣﺗطﻠﺑﺎت اﻟﻌﺎﻣﺔ ﻟﻠﻣطﺎﻋم
، وﺗﻌﺗﺑر ﺟﻣﯾﻊ 2م05- 4ﺗﺗراوح ﻣﺳﺎﺣﺗﻬﺎ ﻣﺎ ﺑﯾن %( 4.75)أﻛﺛر ﻣن ﻧﺻف اﻟﻣطﺎﻋم 
اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت، وﻣﻌظم اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻘرى واﻟﺑﻠدات ﺻﻐﯾرة اﻟﻣﺳﺎﺣﺔ، وﻫذا ﯾﻧﻌﻛس 
.ﻠﺑﯾﺎ ﻋﻠﻰ ﻣدى ﺗوﻓر اﻟﺑﻧﯾﺔ اﻟﺗﺣﺗﯾﺔﺳ
، وﻫذا ﻣؤﺷر ﻋﻠﻰ ﻋدم اﻟﺗزاﻣﻬﺎ ﺑﺎﻟﺷروط %(2.23)ﯾوﺟد ﻧﺳﺑﺔ ﻗﻠﯾﻠﺔ ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻣرﺧﺻﺔ 
.اﻟﺻﺣﯾﺔ
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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وﻫذا ﯾﺗﻧﺎﻓﻰ ﻣﻊ أﻫﻣﯾﺔ . ﻻ ﯾﺗوﻓر ﻓﯾﻬﺎ ﻣﻧطﻘﺔ ﺧﺎﺻﺔ ﻟﻠﺗﺧزﯾن%( 7.18)ﻣﻌظم اﻟﻣطﺎﻋم 
ب اﻟﻣﺗطﻠﺑﺎت اﻟﻌﺎﻣﺔ وﺟود ﻣﻧطﻘﺔ ﺗﺧزﯾن ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم ﻟﺗﺧزﯾن اﻟﻣواد اﻟﻐذاﺋﯾﺔ ﺣﺳ
.  اﻟواﺟب ﺗوﻓرﻫﺎ
اﻟﻣراﻓق اﻟﺿرورﯾﺔ ﻟﻬﺎ ﻏﯾر ﻣﺗوﻓرة ﻓﻲ ن ّ، إﻻ أ%(2.38)ﯾﺗوﻓر اﻟﻣطﺑﺦ ﻓﻲ ﻣﻌظم اﻟﻣطﺎﻋم 
. اﻟﻌدﯾد ﻣﻧﻬﺎ، وﻫذا ﯾؤدي إﻟﻰ ﺗدﻧﻲ ﻧظﺎﻓﺔ اﻷﻏذﯾﺔ وﻧوﻋﯾﺗﻬﺎ
ﻣن ﻣطﺎﻋم اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ، وﯾﺗواﺟد ﺳﯾﺦ اﻟﺷﺎورﻣﺎ ﻓﻲ % 5.15ﻓﻲ ﯾﺗواﺟد ﺻﺎج اﻟﻔﻼﻓل
وﻫذا ﻣؤﺷر ﻋﻠﻰ ارﺗﻔﺎع ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺷﻌﺑﯾﺔ ﻓﻲ اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ، واﻟﺗﻲ ﺗﻌﺗﻣد ﻣﻧﻬﺎ،% 7.62
وﻛﺎن ﺻﺎج اﻟﻔﻼﻓل وﺳﯾﺦ اﻟﺷﺎورﻣﺎ .  ﻓﻲ ﻋﻣﻠﻬﺎ ﺑﺷﻛل أﺳﺎﺳﻲ ﻋﻠﻰ اﻟوﺟﺑﺎت اﻟﺳرﯾﻌﺔ
ﻣوﺟودا ﺧﺎرج ﺣدود اﻟﻣطﻌم ﻓﻲ اﻟﻌدﯾد ﻣﻧﻬﺎ، وﻫذا ﻣﺧﺎﻟف ﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎت وزارة اﻟﺻﺣﺔ ﻣن ﺟﻬﺔ، 
.وﯾﻌرض اﻷطﻌﻣﺔ ﻟﻠﺗﻠوث ﻣن ﺟﻬﺔ أﺧرى
. ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم% 03ﻟﺗﺧﻠص ﻣن اﻟﻧﻔﺎﯾﺎت اﻟﺻﻠﺑﺔ ﺗﺗم ﺑطرﯾﻘﺔ ﻏﯾر ﺳﻠﯾﻣﺔ ﻓﻲ أﻛﺛر ﻣن ا
وﯾﻧﺗﺞ ﻋن ﻫذا ﻋدم وﺟود . ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم% 9.9ﻻ ﺗﺗوﻓر ﻣﻧطﻘﺔ ﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣوظﻔﯾن إﻻ ﻓﻲ 
.ﺑﯾﺋﺔ ﻋﻣل ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻟﻠﻣوظﻔﯾن، وﯾﻧﻌﻛس ﺳﻠًﺑﺎ ﻋﻠﻰ ﺟودة اﻷطﻌﻣﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم
وﻫذا ﻣؤﺷر ﻋﻠﻰ ﺿﻌف اﻹﺻﺣﺎح ﻓﻲ ﻫذﻩ ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم،% 8.12ﻻ ﺗﺗوﻓر اﻟﻣراﺣﯾض ﻓﻲ 
اﻟﻣطﺎﻋم، وأﻣﺎ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻧﻲ ﯾﺗوﻓر ﻓﯾﻬﺎ ﻣرﺣﺎض، ﻓﻬﻧﺎك اﻟﻌدﯾد ﻣﻧﻬﺎ ﯾﻧﻘﺻﻬﺎ اﻟﻌدﯾد ﻣن 
. اﻟﻣﺗطﻠﺑﺎت اﻷﺳﺎﺳﯾﺔ اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﻬﺎ
% 3.73و% 2.41ﻣﻧظﻔﺎت ﺑﺎﻟﻘرب ﻣن ﻣﻐﺳﻠﺔ اﻟﻣرﺣﺎض، وﻣﻐﺳﻠﺔ اﻟﻣطﺑﺦ ﺑﻧﺳﺑﺔ ﻻ ﺗﺗوﻓر 
.ﻲ ﺗﻠوﯾث اﻟطﻌﺎم، وﻧﻘل اﻟﻣﻣرﺿﺎت إﻟﯾﻪﯾﺳﻬم إﻟﻰ ﺣد ﻛﺑﯾر ﻓوﻫذا ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ، 
ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﯾﺗواﺟد ﺑﻬﺎ رطوﺑﺔ ﺗرﻛزت أﻏﻠﺑﻬﺎ ﻋﻠﻰ ﺟدران اﻟﻣطﺑﺦ؛ وذﻟك % 9.31وﺟد أن 
ﺑﺳﺑب ﺗراﻛم اﻷﺑﺧرة ﻓﻲ اﻟﻣطﺑﺦ، وﺗﻛﺎﺛﻔﻬﺎ ﻋﻠﻰ اﻟﺟدران، ﻣﻊ ﻋدم وﺟود ﺗﻬوﯾﺔ ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﻟﻬﺎ، 
.ﻣﻣﺎ ﯾﺳﺎﻋد ﻋﻠﻰ وﺟود اﻟﻌﻔن ﻓﯾﻬﺎ، وﻣن ﺛم ﺗﻠوث اﻷطﻌﻣﺔ
ﻋدم ﻧظﺎﻓﺔ اﻟﻣطﺑﺦ، : ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﺗﻧﻘﺻﻬﺎ اﻟﻧظﺎﻓﺔ ﻷﺳﺑﺎب ﻣﺧﺗﻠﻔﺔ ﻣﻧﻬﺎ% 3.56وﺟد أن 
ووﺟد . أو اﻟﻣرﺣﺎض، أو اﻟﻣﻐﺎﺳل، أو ﻋدم وﺟود ﺗرﺗﯾب ﻟﻠﻣواد اﻟﻣﺧﺗﻠﻔﺔ ﻓﻲ اﻟﻣﺧزن، وﻏﯾرﻫﺎ
.ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻧظﯾﻔﺔ ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﻣرﺧﺻﺔ أﻛﺛر ﻣﻧﻬﺎ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻏﯾر اﻟﻣرﺧﺻﺔن ّأ
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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اﻟﻌﺎﻣﻠون ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم
ﻓﻲ ﻣدﯾﻧﺗﻲ رام اﷲ واﻟﺑﯾرة، وﻫذا ﯾﺗﻧﺎﺳب %( 8.87)ز ﻣﻌظم اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﯾﺗرﻛ
.أﯾًﺿﺎ ﻣﻊ ﻋدد اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻣدﯾﻧﺗﯾن
اﻟﺗﺣﺻﯾل اﻟﻌﻠﻣﻲ ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻗﻠﯾل ﻧوًﻋﺎ ﻣﺎ، إذ ﺑﻠﻐت ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن اﻟذﯾن ن ّوﺟد أ
%.1.24أﻧﻬوا اﻟﻣرﺣﻠﺔ اﻹﻋدادﯾﺔ، أو أﻗل ﻣﻧﻬﺎ 
ن ّﻋﺎﻣًﺎ، وﻫذا ﯾدل ﻋﻠﻰ أ6.13ﻋﻣﺎر ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﯾﺳﺎويﻣﻌدل اﻷن ّوﺟد أ
.ﻣﻌظﻣﻬم ﻣن اﻟﺷﺑﺎب
ﻬم ﯾﻌﻣﻠون ﻷول ﻣرة ﻧ ّﻟﯾس ﻟدﯾﻬم ﺧﺑرة ﻓﻲ ﻣطﺎﻋم ﺳﺎﺑﻘﺔ، وأﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن % 3.04ن ّوﺟد أ
ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﻛﺎن ﻟدﯾﻬم ﺧﺑرة ﻗﻠﯾﻠﺔ ﻟﻣدة ﺳﻧﺔ % 7.43ن ّووﺟد أ. ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم
. واﺣدة أو أﻗل
ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻘط ﺗﻠﻘوا ﺗﻌﻠﯾﻣﺎت ﻣن ﻗﺑل ﺻﺎﺣب اﻟﻌﻣل، وﻟم ﺗﺗﻌد ﻧﺳﺑﺔ % 8.94ن ّوﺟد أ
، أﻣﺎ اﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎت اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﺳﻠوك %01ﺗﻌﻠﯾﻣﺎت ﺑﺷﺄن ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن اﻟذﯾن ﺗﻠﻘوا 
.ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن% 2.71ﺳﺑﺔ ﻧ ّاﻟﺷﺧﺻﻲ ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن واﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻟطﻌﺎم ﻓﻠم ﺗﺗﻌد اﻟ
ﻬم ﺗﻠﻘوا ﺗدرﯾًﺑﺎ ﺣول ﻛﯾﻔﯾﺔ اﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻟطﻌﺎم ﻋﻧدﻣﺎ ﺗم ﻧ ّﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﺄﻣن اﻟ% 6.73أﻓﺎد 
ﻣﺟرد اﻟﻌﻣل داﺧل اﻟﻣطﻌم ﻫو ﺗدرﯾب، ﺑﯾﻧﻣﺎ ن ّﻣﻌظﻣﻬم أن ّوﻛﺎن ﯾظ. ﺗوظﯾﻔﻬم ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم
أﺷﺎر ﻋدد ﻗﻠﯾل ﺟدًا ﻣﻧﻬم إﻟﻰ ﺗﻠﻘﯾﻪ دورة ﺗدرﯾﺑﯾﺔ ﻋن ﺳﻼﻣﺔ اﻷﻏذﯾﺔ ﻣﻣن ﺳﺑق ﻟﻪ اﻟﻌﻣل 
.ﺧﺎرج اﻟﺑﻼد
ﺑﺄﻧﻬم ﯾدﺧﻧون ﻣن اﻟﻣدﺧﻧﯾن % 1.7وأﻓﺎد .ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن% 6.55ن وﺻﻠت ﻧﺳﺑﺔ اﻟﻣدﺧﻧﯾ
ﻬم ﯾدﺧﻧون أﺛﻧﺎء ﺗﺣﺿﯾر اﻟطﻌﺎم وﺗﻘدﯾﻣﻪ، ﻧ ّﺑﺄﻣن اﻟﻣدﺧﻧﯾن%7.4وأﻓﺎدأﺣﯾﺎﻧًﺎ أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل، 
ﺳب أﻗل ﺑﻛﺛﯾر ﻣن اﻟواﻗﻊ، إذ أﻓﺎد اﻟﻌدﯾد ﻣن اﻟﻣدﺧﻧﯾن أﻧﻬم ﻻ ﯾدﺧﻧون أﺛﻧﺎء ﺗﻘدﯾم ﻧ ّوﻫذﻩ اﻟ
.ﻫدﺗﻬم وﻫم ﯾدﺧﻧون أﺛﻧﺎء ذﻟكاﻟطﻌﺎم وﺗﺣﺿﯾرﻩ، وﻗد ﺗم ﻣﺷﺎ
ﻬم ﯾﺄﺧذون إﺟﺎزة أﺛﻧﺎء اﻹﺻﺎﺑﺔ ﺑﺎﻟرﺷﺢ، أو ﻧ ّﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺄ%8.42د أﻓﺎ
ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﻌدم أﺧذ إﺟﺎزة ﻋﻠﻰ % 6.71وأﻓﺎد.  اﻷﻧﻔﻠوﻧزا ﻓﻲ ﺑﻌض اﻷﺣﯾﺎن ﻓﻘط
ك ﻫو ﻋدم اﻟﺳﺑب ﻓﻲ ذﻟن ّأ( %9.67)اﻹطﻼق، وﻓﺳر اﻟﻐﺎﻟﺑﯾﺔ ﻣن اﻟذﯾن ﻻ ﯾﺄﺧذون إﺟﺎزة 
اﻟﺳﺑب ﻫو ﻋدم ﺗوﻓر إﺟﺎزات ﻣرﺿﯾﺔ ن ّأ% 5.11اﻟﻘدرة ﻋﻠﻰ ﺗرك اﻟﻣطﻌم، ﺑﯾﻧﻣﺎ أﻓﺎد 
.ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، وﻫﻧﺎك أﺳﺑﺎب أﺧرى ذﻛرت ﺑﻧﺳب ﻗﻠﯾﻠﺔ
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% 1.56و% 7.55ﺑﻠﻐت ﻧﺳﺑﺔ ﺗوﻓر ﻏطﺎء اﻟﺷﻌر، واﻟﻘﻔﺎزات ﻟدى اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم 
أﻣﺎ ﻣدى اﻟﺗزام اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﻠﺑﺳﻬﺎ ﻓﻬﻲ %. 1.28ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ، ﺑﯾﻧﻣﺎ وﺻﻠت ﻧﺳﺑﺔ ﺗوﻓر اﻟﻣراﯾﯾل
.أﻗل ﺑﻛﺛﯾر ﻣن ﻫذﻩ اﻟﻧﺳب
% 0.51ظﺎﻓﺔ اﻟﺷﺧﺻﯾﺔ ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻻ ﺗزال ﺑﺣﺎﺟﺔ اﻟﻰ ﺗﺣّﺳن، ﻓﻣﺛﻼ أﻓﺎد ﻣﺎ ﻧﺳﺑﺗﻪ ﻧ ّاﻟ
ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺄﻧﻬم ﯾﻠﺑﺳون اﻟﺧواﺗم أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل، وﺗﻛون أظﺎﻓرﻫم % 1.31و
.وﻫذا ﯾؤﺛر ﺳﻠًﺑﺎ ﻋﻠﻰ ﺟودة اﻷطﻌﻣﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋمطوﯾﻠﺔ داﺋﻣﺎ، أو أﺣﯾﺎﻧﺎ ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ،
% 9.3ﻣوازﯾن اﻟﺣرارة اﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻷطﻌﻣﺔ ﺗﻛﺎد ﺗﻛون ﺷﺑﻪ ﻣﻔﻘودة ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم، ﺣﯾث أﻓﺎد 
ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑوﺟود ﻣﯾزان ﻟﻠﺣرارة ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم، وﻣﻌظم اﻟﺑﺎﻗﻲ ﻛﺎن ﯾﻔﺎﺟﺄ ﺑﻬذا اﻟﺳؤال ﻟﻌدم 
.ﻣﻌرﻓﺗﻬم ﺑﺄﻫﻣﯾﺔ وﺟودﻩ
ﻟﻣطﺎﻋم ﺑوﺟود اﻟﺣﺷرات أﺣﯾﺎًﻧﺎ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾﻌﻣﻠون ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ ا% 6.12أﻓﺎد 
ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑوﺟود اﻟﻔﺋران أﺣﯾﺎﻧﺎ ﻓﯾﻬﺎ، وﻫذا ﯾﺳﻬم ﻓﻲ ﺗﻠوﯾث % 9.3ﻓﯾﻬﺎ،  ﺑﯾﻧﻣﺎ أﻓﺎد 
.اﻷطﻌﻣﺔ وٕاﻓﺳﺎدﻫﺎ
ﻣن اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺗواﺟد % 9.65اﻟﻣﯾﺎﻩ اﻟﺑﺎردة ﻣﺗوﻓرة ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، ﺑﯾﻧﻣﺎ أﻓﺎد 
.ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم، وﻫذا ﻣؤﺷر ﻋﻠﻰ اﺣﺗﻣﺎل زﯾﺎدة اﻟﺗﻠوث ﻟﻸطﻌﻣﺔاﻟﻣﯾﺎﻩ اﻟﺳﺎﺧﻧﺔ ﺑﺷﻛل داﺋم
ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺟودة اﻟﺑﯾوﻟوﺟﯾﺔ ﻟﻌﯾﻧﺎت اﻷﻏذﯾﺔ
ﺑﻠﻎ ﻣﺟﻣوع ﻋﯾﻧﺎت اﻷﻏذﯾﺔ اﻟﻣﺄﺧوذة ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﻣن ﻗﺑل ﻣﻔﺗﺷﻲ وزارة اﻟﺻﺣﺔ واﻟﺗﻲ ﺗم 
142، ﺑﯾﻧﻣﺎ ﺑﻠﻎ ﻫذا اﻟﻌدد3002ﻋﯾﻧﺔ ﻓﻲ اﻟﻌﺎم 914إﺟراء اﻟﻔﺣوﺻﺎت اﻟﻣﺧﺑرﯾﺔ ﻋﻠﯾﻬﺎ 
.5002ﻓﻲ اﻟﻌﺎم 432وﺑﻠﻎ 4002ﻋﯾﻧﺔ ﻓﻲ اﻟﻌﺎم 
اﻷﺷﻬر اﻟﻣﺧﺗﻠﻔﺔ، إذ وﺟدﺣﺳبﻟوﺣظ وﺟود ﺧﻠل واﺿﺢ ﻓﻲ ﺗوزﯾﻊ اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ 
ﯾﺗم ﻓﺣص أﯾﺔ ﺑﯾﻧﻣﺎ ﻟمﻓﻲ ﺷﻬري أﯾﺎر وﺷﺑﺎط، ﻛﺎﻧتأﻛﺛر اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ن ّأ
.ﺗﺷرﯾن أولﺷﻬرﻋﯾﻧﺔ ﻓﻲ
طﺎﻋم ﻣدﯾﻧﺔ اﻟﺑﯾرة أوﻻ، وﻣن ﺛم ﻣن ﻣطﺎﻋم ﻣدﯾﻧﺔ رام ﺗرﻛز أﺧذ اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔ ﻣن ﻣ
اﻟﺑﯾرة ورام اﷲ ﻋﻠﻰ اﻟﺗواﻟﻲ، ﺑﯾﻧﻣﺎ ﻓﻲ ﻣدﯾﻧﺗﻲ % 2.55و % 3.26اﷲ ﺛﺎﻧﯾﺎ ﺑﻧﺳب ﺑﻠﻐت 
وﻟم ﯾﺗم أﺧذ أﯾﺔ ﻋﯾﻧﺔ ﻣن ﻣطﺎﻋم ،ﻓﻲ اﻟﺑﻠدات واﻟﻘرى% 6.72ﺗدﻧت ﻫذﻩ اﻟﻧﺳﺑﺔ ﻟﺗﺻل إﻟﻰ 
.اﻟﻣﺧﯾﻣﺎت
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ﻟم ﯾﺗم أﺧذ أﯾﺔ ﻓﻲ ﺣﯾن، ﻋدد ﻣﺣدد ﻣن اﻟﻣطﺎﻋمزا ﻋﻠﻰ ﻣرﻛ ّﻟﻔﺣﺻﻬﺎ أﺧذ اﻟﻌﯾﻧﺎت ﻛﺎن
.5002- 3002اﻷﻋوامﻣن ﻫذﻩ اﻟﻣطﺎﻋم  ﺧﻼل % 5.25ﻣﺎ ﻧﺳﺑﺗﻪ ﻋﯾﻧﺔ
: ﻛﺎﻟﺗﺎﻟﻲ5002-3002اﻷﻋوامﺳﺑﺔ اﻹﺟﻣﺎﻟﯾﺔ ﻟﺗﻠوث اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﺗﻲ ﺗم ﻓﺣﺻﻬﺎ ﻓﻲ ﻧ ّﺑﻠﻐت اﻟ
اﻟﻘوﻟوﻧﯾﺔ، ﻟﻣﺟﻣوع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ% 5.35ﻟﻣﺟﻣوع اﻟﻌدد اﻟﻛﻠﻲ ﻟﻠﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻬواﺋﯾﺔ، و% 8.63
ﻟﻣﺟﻣوع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻌﻧﻘودﯾﺔ، % 7.1ﻟﻣﺟﻣوع اﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﻘوﻟوﻧﯾﺔ اﻟﺑرازﯾﺔ، و% 1.23و
ﺳﺑﺔ ﻟﺑﻛﺗﯾرﯾﺎ اﻟﺳﺎﻟﻣوﻧﯾﻼ ﻧ ّأﻣﺎ ﺑﺎﻟ. ﻟﻣﺟﻣوع اﻟﻔطرﯾﺎت% 5.21، ﻟﻣﺟﻣوع اﻟﺧﻣﺎﺋر، و%0.25و
.ﻓﻠم ﺗوﺟد أﯾﺔ ﻋﯾﻧﺔ ﻣن اﻟﻣواد اﻟﻐذاﺋﯾﺔ اﻟﺗﻲ ﻓﺣﺻت ﻟﻬذا اﻟﻣؤﺷر ﻣﻠوﺛﺔ
4002إﻟﻰ اﻟﻌﺎم 3002اﻟﻌﯾﻧﺎت اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔ ﻣن اﻟﻌﺎم ﻧوﻋﯾﺔط ﻓﻲ ﺗﺣﺳن ﺑﺳﯾوﺟود ﻟوﺣظ 
وﻟﻛن ﻛﺎن ﻫﻧﺎك ﺗراﺟﻊ ﻣﻠﺣوظ ﻓﻲ ،ﺑﺣﺳب ﺟﻣﯾﻊ اﻟﻣؤﺷرات اﻟﻣﯾﻛروﺑﯾوﻟوﺟﯾﺔ اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔ
وﻫذا ، 4002و 3002ﻋن ﻛل ﻣن اﻟﻌﺎﻣﯾن 5002ﻓﻲ اﻟﻌﺎم اﻟﻣﻔﺣوﺻﺔﻧوﻋﯾﺔ اﻟﻌﯾﻧﺎت
.ﻧﺳب اﻟﺗﻠوث ﻣرﺗﻔﻌﺔ، وﻏﯾر ﻣﻘﺑوﻟﺔﯾدﻟل ﻋﻠﻰ أن
- :اﻟﻧﻬوض ﺑوﺿﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ ﻣﺣﺎﻓظﺔ رام اﷲ واﻟﺑﯾرة ﻧوﺟز اﻟﺗوﺻﯾﺎت اﻟﺗﺎﻟﯾﺔوﻣن أﺟل 
وزارة اﻟﺻﺣﺔأوﻻ ﻋﻠﻰ ﻣﺳﺗوى 
اﻋﺗﻣﺎد ﻗﺎﻧون اﻟﺻﺣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ اﻟذي ﺗم ﻣﻧﺎﻗﺷﺗﻪ ﻓﻲ اﻟﻣﺟﻠس اﻟﺗﺷرﯾﻌﻲ ﻋﺎم اﻟﻌﻣل ﻋﻠﻰ 
.0002
.ﯾﻘﻬﺎاﻟﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣطﺎﻋم، واﻟﻘﯾﺎم ﻋﻠﻰ ﺗطﺑﺗﻧﻔﯾذﯾﺔ اﻟﻠواﺋﺢ اﻟﻌﻣل ﻋﻠﻰ إﺻدار اﻷﻧظﻣﺔ، واﻟ
.ﻣﻌﺎﯾﯾر اﻟﺗرﺧﯾص ﻟﻠﻣطﺎﻋم، ﻣﻊ أﻫﻣﯾﺔ ﺷﻣوﻟﻬﺎ، ووﺿوﺣﻬﺎاﻟﻌﻣل ﻋﻠﻰ إﺻدار 
ﺗطوﯾر اﻟﻛوادر ذات اﻟﻌﻼﻗﺔ ﻓﻲ اﻟوزارة ﻋﻠﻰ أﺳس اﻟﺗﻔﺗﯾش ﻋﻠﻰ اﻟﻣطﺎﻋم، وزﯾﺎدة 
.ﺧﺑرﺗﻬم ﻓﻲ ﻫذا اﻟﻣﺟﺎل
ﺗﻔﻌﯾل دور أﺻﺣﺎب اﻟﻣطﺎﻋم واﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﯾﻬﺎ، ﻣن ﺣﯾث ﺗﺄﻫﯾﻠﻬم وﺗدرﯾﺑﻬم، وﻣﺗﺎﺑﻌﺔ 
.وﻩﺗﻧﻔﯾذﻫم ﻟﻣﺎ ﺗﻌﻠﻣ
ﺗوﻓﯾر اﻹﻣﻛﺎﻧﯾﺎت اﻟﻣﺎدﯾﺔ ﻟﺿﻣﺎن ﺗﻧﻔﯾذ اﻷﻧظﻣﺔ، واﻟﻘواﻧﯾن، واﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎت اﻟﺧﺎﺻﺔ 
ﺑﺎﻟﻣطﺎﻋم، إذ إن ﻧﻘص اﻹﻣﻛﺎﻧﯾﺎت اﻟﻣﺎدﯾﺔ ﯾﻌﺗﺑر ﻣن أﻛﺑر اﻟﻣﻌوﻗﺎت ﻟﺗﻧﻔﯾذ اﻟﺧطط 
.اﻟﻣﺳﺗﻘﺑﻠﯾﺔ
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ﺣﯾث أن ﻗﺎﻧون اﻟﺑﯾﺋﺔ اﻟﻔﻠﺳطﯾﻧﻲ ﯾﻣﻧﻊ اﻟﺗدﺧﯾن ﻓﻲ اﻟﻣراﻓق ،ﻣﻧﻊ اﻟﺗدﺧﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم
.اﻟﻌﺎﻣﺔ
.اﻟﺻﺣﺔﻣﺳﺎﺋﯾﺔ ﻟﻣﻔﺗﺷﻲ اﻟﺗﻔﺗﯾﺷﯾﺔ اﻟﺟوﻻت ﻧظﺎم ﺧﺎص ﻟﻠوﺟود ل ﻋﻠﻰ اﻟﻌﻣ
وﻛﺎﻟﺔ ﻏوث وﺗﺷﻐﯾل اﻟﻼﺟﺋﯾن اﻟﻔﻠﺳطﯾﻧﯾﯾنﻋﻠﻰ ﻣﺳﺗوى : ﺛﺎﻧﯾﺎ
اﻟﻣزﯾد ﻣن اﻻﻫﺗﻣﺎم ﺑﺎﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ ﻣﺧﯾﻣﺎت اﻟﻼﺟﺋﯾن ﻣن ﺣﯾث اﻟﺗﻔﺗﯾش اﻟدوري ﻋﻠﯾﻬﺎ، 
.واﺧذ ﻋﯾﻧﺎت ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم ﻟﻔﺣﺻﻬﺎ ﻣﺧﺑرًﯾﺎ
.ﻊ ﺗوﻓر اﻟﺣد اﻷدﻧﻰ ﻓﻲ ﺑﻧﯾﺗﻬﺎ اﻟﺗﺣﺗﯾﺔاﻻﻫﺗﻣﺎم ﺑﺗرﺧﯾص اﻟﻣطﺎﻋم ﻣ
ووﻛﺎﻟﺔ ﻏوث وﺗﺷﻐﯾل اﻟﻼﺟﺋﯾنﻟﺻﺣﺔوزارة اﻣﻔﺗﺷﻲ : ﺛﺎﻟﺛًﺎ
واﺿﺣﺔ اﻟﻣﻌﺎﻟم ﻟﻠﺗﻔﺗﯾش ﻋﻠﻰ ﺟﻣﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ وﺿﻊ ﺧطﺔ ﺗﻧﻔﯾذﯾﺔ ﻋﻠﻰ أﺳس ﺷﻬرﯾﺔ 
. اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ دون اﻟﺗرﻛﯾز ﻋﻠﻰ ﻣطﺎﻋم ﻣﺣددة، وأﺧذ ﻋﯾﻧﺎت ﻣﻧﻬﺎ ﻟﻔﺣﺻﻬﺎ
واﻟﺗﺻﺣﺢ اﻟﺷﺧﺻﻲ ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ ،ﺔ اﻷﻏذﯾﺔدورات ﺗدرﯾﺑﯾﺔ ﺗﻌﻧﻰ ﺑﺳﻼﻣﺣﺿور 
اﻟﻣطﺎﻋم ﻷﺻﺣﺎبﻧﻘل اﻟرﺳﺎﺋل اﻟﺻﺣﯾﺔ ﯾﻣﻛن ، ﺣﺗﻰ ﯾﻛون اﻟﺗﻔﺗﯾش ﻓﻌﺎﻻ، و اﻟﻣطﺎﻋم
.ﺑﻔﻌﺎﻟﯾﺔ
اﻟﻘروﯾﺔﺔ و اﻟﺑﻠدﯾاﻟﻣﺟﺎﻟس اﻟﻣﺣﻠﯾﺔ ﻣﺳﺗوى ﻋﻠﻰ : ﺎراﺑﻌ ً
،اﻟﺗﻌﺎون اﻟوﺛﯾق واﻟﺗﻧﺳﯾق ﻣﻊ ﻣﻔﺗﺷﻲ وزارة اﻟﺻﺣﺔ ﻟزﯾﺎرة ﺟﻣﯾﻊ اﻟﻣطﺎﻋم ﻓﻲ اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ
.ﺗﯾش ﻋﻠﯾﻬﺎواﻟﺗﻔ
ﺗطوﯾر اﻟﻛوادر ذات اﻟﻌﻼﻗﺔ ﻓﻲ اﻟﺑﻠدﯾﺎت ﻋﻠﻰ أﺳس اﻟﺗﻔﺗﯾش ﻋﻠﻰ اﻟﻣطﺎﻋم، وزﯾﺎدة 
.ﺧﺑرﺗﻬم ﻓﻲ ﻫذا اﻟﻣﺟﺎل
ﻟﺗﻌﺎون ﻣﻊ وزارة اﻟﺻﺣﺔ ، وااﻻﻋﺗﻣﺎد ﻋﻠﻰ ﻣﻌﺎﯾﯾر ﻣﺣددة وواﺿﺣﺔ ﻓﻲ ﺗرﺧﯾص اﻟﻣطﺎﻋم
ﻣزاوﻟﺔ ﻣرﺧﺻﺔ ﺑاﻟﻣطﺎﻋم ﻏﯾر ﻟﻠﻋدم اﻟﺳﻣﺎح ، ﻣﻊ ﺑﺈﻟزام أﺻﺣﺎب اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺎﻟﺗرﺧﯾص
.ﻣﻠﻬﺎﻋ
ﻋﻠﻰ ﻣﺳﺗوى أﺻﺣﺎب اﻟﻣطﺎﻋم، واﻹدارﯾﯾن ﻓﯾﻬﺎ: ﺎﺧﺎﻣﺳ ً
اﻻﻫﺗﻣﺎم ﺑﺣﺿور دورات ﺗدرﯾﺑﯾﺔ ﺧﺎﺻﺔ ﺑﺈدارة اﻟﻣطﺎﻋم، واﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊ اﻷﻏذﯾﺔ ﺑﺟﻣﯾﻊ 
.اﻟﻣراﺣل اﻟﺗﻲ ﺗﻣر ﺑﻬﺎ
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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واﻟﺗﻌﻠﯾﻣﺎت اﻟﻣوﺟﻬﺔ ﻟﻠﻣطﺎﻋم ﻣن ﻗﺑل وزارة اﻟﺻﺣﺔ ،اﻻﻟﺗزام ﺑﻘﺎﻧون اﻟﺻﺣﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ
. واﻟﺑﻠدﯾﺎت
ق ﻗﺎﻧون اﻟﻌﻣل اﻟﻔﻠﺳطﯾﻧﻲ اﻟذي ﯾﻣﻧﺢ اﻟﻌﻣﺎل اﻟﺣق ﻓﻲ إﺟﺎزة ﻣرﺿﯾﺔ ﻋﻧد ﻟﺗزام ﺑﺗطﺑﯾاﻻ
.ﺣﺳب اﻷﺻولاﻹﺻﺎﺑﺔ ﺑﺎﻟﻣرض
.وﺗوﻋﯾﺔ ﻟﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم،اﻟﺣرص ﻋﻠﻰ ﺗوﻓﯾر ﻓرص ﺗدرﯾب
ﻬموٕاﻟزاﻣﻠﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم، ﻟوﻛﻔوف،وﻏطﺎء ﻟﻠرأس،ﺗوﻓﯾر ﻟﺑﺎس اﻟﻌﻣل ﻣن ﻣرﯾول
.ﺑﺎرﺗداﺋﻪ
،ﺑﺄﻫﻣﯾﺔ اﻟﺗﺻﺣﺢ اﻟﺷﺧﺻﻲ ﻟﻬم ﻣن ﻣﻣﺎرﺳﺎت ﻏﺳل أﯾديﻋم ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﺗوﻋﯾﺔ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن 
. وﻋدم ﻟﺑس اﻟﺧواﺗم واﻟﻌﻘد أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل،وﺗﻘﻠﯾم اﻷظﺎﻓر
، وﻣﻧﻌﻬم ﻣن اﻟطﻌﺎماﻟﺗﻌﺎﻣل ﻣﻊﺗوﻋﯾﺔ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم ﺑﺧطورة اﻟﺗدﺧﯾن أﺛﻧﺎء
.ذﻟك
ﻣور اﻟﻣﻬﻣﺔ ﻓﻣن اﻷ. واﻟﻣﺳﺑق ﻟﻬﺎ،واﻟﺗﺧطﯾط اﻟﺳﻠﯾم،اﻻﻫﺗﻣﺎم ﺑﺎﻟﺑﻧﯾﺔ اﻟﺗﺣﺗﯾﺔ ﻟﻠﻣطﺎﻋم
واﻟﺗﻲ ﯾﺟب أن ﯾﻌﻧﻰ ﺑﻬﺎ ﻫﻲ ﻣﺳﺎﺣﺔ اﻟﻣطﺎﻋم اﻟﺗﻲ ﯾﺟب أن ﺗﻛون ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ وﻛﺎﻓﯾﺔ ﻟﻛﺎﻓﺔ 
-:اﻟﻣراﻓق اﻟﺿرورﯾﺔ ﻟﻠﻣطﺎﻋم واﻟﺗﻲ ﺗﺷﻣل
ﻟﺗﺧزﯾن اﻟﻣواد اﻟﻐذاﺋﯾﺔ ﺣﺳب اﻟﻣﺗطﻠﺑﺎت اﻟﻌﺎﻣﺔ اﻟواﺟب ﺗوﻓرﻫﺎ ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ ﺗوﻓر ﻣﻧطﻘﺔ .1
.ﻟﻠﺗﺧزﯾن
ﻌﺎﻣﻠﯾن ﻣﻧﻔﺻﻠﺔ ﻋن ﻣﻐﺎﺳل ﻏﺳﯾل ﺗوﻓﯾر اﻟﻣراﻓق اﻟﺿرورﯾﺔ ﻟﻠﻣطﺑﺦ ﻣن ﻣﻐﺎﺳل أﯾدي ﻟﻠ.2
.وﻣﻧﺎﺷف ﻋﻧد ﻫذﻩ اﻟﻣﻐﺎﺳل،وﻣﻧظف ﻟﻸﯾدي،وﺗوﻓﯾر ﻣﯾﺎﻩ ﺳﺎﺧﻧﺔ،اﻷواﻧﻲ
ﺗوﻓﯾر اﻟﻣراﺣﯾض ﻓﻲ ﻛل اﻟﻣطﺎﻋم ﺣﯾث أﻧﻬﺎ ﻣن اﻟﻣﺗطﻠﺑﺎت اﻷﺳﺎﺳﯾﺔ ﻟﻛل ﻣطﻌم، .3
وﺗزوﯾد ، وورق ﺗﻧﺷﯾف، وﺻﺎﺑون،وﺗوﻓﯾر اﻟﻣراﻓق اﻟﺿرورﯾﺔ ﻟﻠﻣراﺣﯾض ﻣن ﻣﻐﺳﻠﺔ أﯾدي
.ﺎﻩ ﺳﺎﺧﻧﺔاﻟﻣﻐﺎﺳل ﺑﺧط ﻣﯾ
.وﺗﻐﯾﯾر اﻟﻣﻼﺑس،وﺗﻧﺎول اﻟوﺟﺑﺎت،ﺗوﻓﯾر ﻣﻧطﻘﺔ ﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻟﻣوظﻔﯾن ﻟﻼﺳﺗراﺣﺔ.4
.ﻓﻲ ﺟﻣﯾﻊ أﺟزاء اﻟﻣطﻌم ﺣﺳب اﻟﺣﺎﺟﺔاﻟﻌﻣل ﻋﻠﻰ ﺗوﻓﯾر ﺗﻬوﯾﺔ ﻣﻧﺎﺳﺑﺔ .5
.ﺗوﻓﯾر ﻣوازﯾن ﺣرارة ﯾدوﯾﺔ ﺧﺎﺻﺔ ﺑﺎﻷطﻌﻣﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋم.6
ﻓﯾر ﺣﺎوﯾﺎت ﻣﻼﺋﻣﺔ وذﻟك ﺑﺗو ،اﻟﻣطﺎﻋمﻋناﻟﺗﺧﻠص اﻟﺳﻠﯾم ﻣن اﻟﻧﻔﺎﯾﺎت اﻟﺻﻠﺑﺔ اﻟﻧﺎﺗﺟﺔ .7
.ورﺑطﻬﺎ ﺑﺷﻛل آﻣن ﻣن أﺟل اﻟﺗﺧﻠص اﻟﻧﻬﺎﺋﻲ ﻣﻧﻬﺎ،ووﺿﻊ اﻷﻛﯾﺎس ﻓﯾﻬﺎ،ﻟﻬذا اﻟﻐرض
ﻣﻌﮭﺪ اﻟﺼﺤﺔ اﻟﻌﺎﻣﺔ واﻟﻤﺠﺘﻤﻌﯿﺔﻋﺼﺎم اﻟﺨﻄﯿﺐ وﺳﻮزان ﻣﺘﻮﻟﻲ 
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وﺗوﺟﯾﻪ اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﺑﺄﻫﻣﯾﺔ اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ ﻋﻠﻰ ﻧظﺎﻓﺗﻬم اﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ ﻋﻠﻰ اﻟﻧظﺎﻓﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم،.8
.اﻟﺷﺧﺻﯾﺔ
:اﻟﻌﺎﻣﻠﯾن ﻓﻲ اﻟﻣطﺎﻋمﻋﻠﻰ ﻣﺳﺗوى : ﺎﺳﺎدﺳ ً
.وﻛﻔوف،ﻠرأسوﻏطﺎء ﻟ،ﻠﺑﺎس اﻟﻌﻣل ﻣن ﻣرﯾولاﻻﻟﺗزام ﺑ
ﺎﻟﺗﺻﺣﺢ اﻟﺷﺧﺻﻲ ﻣن ﻣﻣﺎرﺳﺎت ﻏﺳل ، واﻻﻟﺗزام ﺑاﻟﻣﺣﺎﻓظﺔ ﻋﻠﻰ اﻟﻧظﺎﻓﺔ ﻓﻲ اﻟﻣطﻌم
. وﻋدم ﻟﺑس اﻟﺧواﺗم واﻟﻌﻘد أﺛﻧﺎء اﻟﻌﻣل،وﺗﻘﻠﯾم اﻷظﺎﻓر،ﯾدياﻷ
.، واﻟﺗدﺧﯾن ﻓﻲ اﻷﻣﺎﻛن اﻟﻣﺧﺻﺻﺔ ﻟذﻟكاﻟﺗدﺧﯾن أﺛﻧﺎء إﻋداد اﻟطﻌﺎماﻻﻟﺗزام ﺑﻌدم 
.ﻟذي ﯾﻧﺎﺳﺑﻬﺎﺗﺧزﯾن اﻟﻣواد اﻟﻐذاﺋﯾﺔ ﻛل ﺑﺎﻟﺷﻛل ا
.اﻟﺗﺧﻠص اﻟﺳﻠﯾم ﻣن اﻟﻧﻔﺎﯾﺎت اﻟﺻﻠﺑﺔ اﻟﻧﺎﺗﺟﺔ ﻣن اﻟﻣطﺎﻋم
 ﻲﻟﻮﺘﻣ نازﻮﺳو ﺐﯿﻄﺨﻟا مﺎﺼﻋﺔﯿﻌﻤﺘﺠﻤﻟاو ﺔﻣﺎﻌﻟا ﺔﺤﺼﻟا ﺪﮭﻌﻣ
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